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INTRODUCCION

El gusto que antafo producia el comer fuera de casa pasé a
convertirse en una necesidad Y tanto las costumbres como la

organizacién de la sociedad cambiaron.

Asi, las personas al estar alejadas pPor muchas horas fuera de casa,
buscaron lugares donde comer pues les resultaba mas préctico,

Esto favorecié el nacimiento de 1o que ahora es la industria de
restaurantes, que lo mismo podemos ver que forman parte de cadenas
de restaurantes, o perteneciendo a alguna institucién, o bien se

encuentran funcionando en forma independiente.

Al mismo tiempo existe una gran variedad para todos los gustos vy
niveles socioeconémicos, desde los mas sofisticados Y exclusivos,
donde se puede llegar por medio de una reservacién hasta los mas

modestos locales en donde se sirve comida casera.

Es en estos 1lugares dedicados al consumo de alimentos y bebidas
Preparadas, donde eéncontramos al mend, no refiriéndonos al orden de

los platillos sino al mend impreso, donde en un pPapel vemos letras,

e
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dibujos, colores Yy adornos, todos ellos arrebatando la atencién del

cliente y orientandolo € 1inviténdolo a consumir una bebida o

platillo determinado.

El meni impreso viene siendo un puente, o mejor dicho un enlace,
entre el restaurante y el cliente o comensal, en el que a través de

textos e imagenes le informa sobre lo que puede brindarle,

Pero el mend es mas que un medio impreso informativo, es 1la puerta
de entrada al restaurante, es la segunda imagen que recibe el
cliente al 1llegar a un determinado 1lugar, después de 1la primera

experiencia que percibe de la vista exterior del local.

El visitante que no conoce el restaurante obtiene Sus primeras
impresiones del menu: algo sobre el local, antecedentes, época en
que se fundé, tipo de cocina, especialidades, en fin aspectos que

Cualquier persona frente a un establecimiento dedicado al servicio




de comida deberia saber.

El mend pues, no sélo se limita al listado de alimentos y precios,
es la oportunidad para ensefiar el caricter del restaurante frente 3

la competencia.

Su aspecto puede partir desde una bella Yy sobria propuesta para un
restaurante dentro de un hotel, impreso de forma impecable o bien de
un mend impreso sobre corcho que funcione mejor en un restaurante

mas informal.

A través del menu se proyecta el esmero, atencién Y cuidado que

tienen los propietarios en la elaboracién de sus platillos.

La realizacién de un menu impreso no es ajeno a las otras
actividades que tienen qué ver con el restaurante, es una labor de
conjunto entre chefs, administradores Y responsables del servicio.
Debe de considerarse también la opinién de aquelios miembros del
personal que estdn de manera mas cercana en contacto con los
clientes; ya que ellos pPueden externar con mas confiabilidad sobre

los gustos Y necesidades de los consumidores.

L | INTRODUCCION.
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Un restaurante que esta al dia en cuanto a gustos y modas mantendri

una continua revisién de 1lo que ofrece a sus clientes, y ante 13
competencia con otros lugares renovars también el aspecto de su

mentt,

Ahora bien :cémo se logra ese cambio el cual no debe de ser muy
drastico y cémo se pasa de una imagen tradicional y descuidada a un
impreso atractivo y funcional, vy POr qué no decirlo, econdmico?. Es
aqui donde interviene la participacién del disefador grafico, ya que
Sus conocimientos le pPermiten organizar adecuadamente elementos
externos e internos del impreso: forma, tamario, textura, celor,
texto e ilustraciones logrando con ello ayudar al cliente en 1a
eleccién de 1las viandas; vy por ende a mejorar y/o mantener 1la

imagen del restaurante.

La organizacién del contenido de esta tesis fue como sigue: se

dividié en 5 capituios.

Ya que se trata de un medio de comunicacidn visual impreso, en el
pPrimer capitulo vemos generalidades sobre comunicacién visual,

disefio grafico e ilustracién.

[ INTRODUCCION




En el segundo capitulo hicimos un viaje gastronémico a través de

diferentes épocas de 1la historia, esto como antecedente del menu;
con ello nos referimos a los Primeros restaurantes hasta llegar al
momento en que el menui se transforma en actor Y tema central de 1la

tesis.

El tercer capitulo podriamos llamarlo la estructura tedrica del meny
donde conocimos la planeacién, contenidos Y tipos de menus segin

diferentes necesidades.

El cuarto capitulo correspondié al diserio Y pProduccién del meny
donde a través de formatos, tamarios, tipografia, diagramacién,
ilustraciones, etc., conocimos el proceso que lleva 1la realizacién

de un menu.

En el dltimo capitulo se presenta 1a propuesta a un problema real de
disefio, fue el cambio del mena impreso del restaurante Coté Sud

apoyandose para su realizacién en la investigacién previa,

E",Imaonuccxon- ; | v 3;
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1.1 ANTECEDENTES DE LA COMUNICACION.

La comunicacién es un factor importante que interviene dentro de 1la
organizacién social y en la evolucién histérica, éste se encuentra

integrado a la accién del hombre no es algo que sucede aparte o como

consecuencia de la accién.

R. Williams Ed. menciona lo siguiente:
“"... la comunicacién se entiende a menudo como si no fuese mas que
algo que ocurre después de otros acontecimientos méas importantes,
asi se sugiere que levantamos asentamientos, cosechamos, hacemos la

guerra, pensamos y después de todo ello nos lo contamos.” !

Pero esto no sucede asi porque analizando cada una de las acciones

anteriores, vemos que la comunicacién en diferente forma esta

integrada a esas acciones.

Williams, R. Ed.

Historia de la Comunicacién
Ed. Boch, Barcelona

vel. 1, pag. 34




Si la comunicacién es un elemento integral dentro del comportamiento

humano, vemos que desde 1la aparicidén del hombre, éste vio la

necesidad de darse a entender a sus semejantes.

Ante esa necesidad buscd formas de comunicacién, sdélo que al
principio fueron limitadas a ruidos emitidos por ellos mismos como
grufiidos y gritos o provocando sonidos con alguna clase de objetos
como conchas, tambores, cuernos, etc. Estas primeras manifestaciones
de comunicacién seguramente estuvieron acompafiadas de gestos vy
movimientos de brazos Y piernas es decir utilizando un lenguaje no

verbal.

"El lenguaje de 1los gestos mas primitivo y limitado sigue
coexistiendo con el de las palabras. Las emociones de: compasidn,
amor, ansiedad, dolor, coélera, temor, se pueden expresar a veces

mejor sin palabras.” 2

Forman parte de esa comunicacién primaria los dibujos Yy pinturas de

G Ibid., wol. I, p. 107
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animales (caballos, renos, bisontes) Y escenas de caza, estas

imadgenes se encuentran en el interior de las cuevas Y las pintaban

con tierras de color Y grasa animal.

Como ejemplos tenemos las grutas de Lascaux {Francia) y Altamira en

{Espaiia) .

"No es sorprendente que los animales, como sustento y medioc de
supervivencia - © como amenaza mortal - dominaran, la conciencia

del hombre prehistérico Y primitivo.” 3

Del objeto de por qué y para gué los pintaban sélo podemos sacar
conjeturas, éstas podian ser escenas de un ritual, o bien estar
destinadas a revelar los conocimientos magicos que estaban en poder

de los hechicerocs Y que se tenlan que transmitir a los iniciados.

Las excavaciones arqueoldégicas han dejado al descubierto una enorme

cantidad de objetos del periodo Paleolitico como: cuchillos, puntas

de lanza, arpones, realizados en piedra tallada, hueso, madera y

*  Ibid., wvol. I, p. 144
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marfil. Del mismo periodo tenemos estatuillas y relieves en piedra,

arcilla, marfil asi como pinturas realizadas en las paredes de las

cuevas.

Ya en el Neolitico al introducirse el cultivo de la tierra y la
domesticacién de 1los animales, favorecidé a que los grupos se

volvieran m&s numerosos vy mejor organizados.

De esta época encontramos el desarrollo de la ceramica:

— Ceramica decorada con impresiones sobre barro antes de su

coceidn.

— Ceramica pintada e incisa con motivos de meandros y espirales.

— Objetos con formas originales y superficies lisas.

Ademads se inventéd el tejido de fibras vegetales para las esteras vy

cestos.

Raymond Williams nos dice que el desarrollo de esos primeros

hombres, nos deben dar una idea de las posibilidades en 1la




comunicacién asi como en otros tipos de produccién. *

La comunicacién no quedé sblo manifiesta en las expresiones
mencionadas, sino que el momento histérico que sefiald el pasc de la
prehistoria a 1la historia, es cuando aparecidé la escritura. R.
Guzman Leal nos dice que la escritura debié haber tenido su origen
en el dibujo, ya que los primeros signos escritos eran Unicamente

pictografias (pinturas de objetos); representando el objeto dibujado

© una idea ficilmente sugerida por él. °

La escritura propiamente dicha surge cuando los signos empleados
tomaron valor de sonido (fonética), en vez de ser un dibujo

representativo (pictografico}.

Con la pictografia se podian representar cosas o ideas mientras que

en adelante con la combinacién de signos fonéticos se pudieron

: Ibid., vol. I, p. 39

Guzmén Leal, Roberto
Historia de la Cultura
Ed. Porria, 4ta. edicién
pag. 30
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escribir palabras, Egipto y Mesopotamia fueron los primeros pueblos

en realizar este invento.

Ahora bien, algo que ha estado presente en las formas de
comunicacién que ha utilizado el hombre desde su aparicién, es la
imagen. Primero en las pinturas de las cavernas, en las esculturas,
en los relieves, etc., dejando asi a sus semejantes un testimonio
visual de sus conocimientos, costumbres Y registro de sucesos

importantes.

En la cultura Egipcia se combinaban imagen y texto en los murales vy
papiros, donde se mostraban asuntos religiosos, costumbres de la

corte, etc.

En Asiria, mucho antes de 1a aparicidén de la escritura se desarrollo
un sistema de marcas {sellos); donde quedaban grabadas escenas de
practicas religiosas o bien que tuvieran un particular significado

para el propietario.

De Grecia se ha llegado a comprobar que las armas presentaban

relieves con descripciones vy algunos objetos como vasijas y jarrones




estaban decorados con imdgenes.

Como simbolo de poder vy conmemoracién, los romanos utilizaron

sellos, monedas Y anillos; asi como relieves en monumentos con temas

histéricos, ejemplo: la columna de Trajano.

En la Edad Media surgen las ilustraciones de manuscritos y las

letras capitulares, esta pPractica se realizaba en los conventos 3%
los temas eran religiosos, tenemos como ejemplo: los llamados Libros
de Horas escritos e ilustrados Por los monjes como ayuda para su

devocidn.

Con el Renacimiento se dan los grandes inventos, como 1a imprenta,

lo que permite pasar de una escritura manual a un sistema de
reproduccidn de caracteres tipograficos, propiciando una
comunicacién, por medio de un material impreso que podia llegar a

nicleos mas amplios.

En la época anterior al desarrollo de 1la imprenta de tipos méviles,
los manuscritos solian Ser profusos y elaboradamente ilustrados por

implicaba un pProceso costosc en tiempo y dinero. “Los manuscritos




ilustrados solian quedar reservados para unos pocos y privilegiados

miembros de 1la sociedad, si bien podian encontrarse por médicas

cantidades algqunas copias hechas a mano. Y sin ilustraciones

sofisticadas.” ¢

Como ejemplo de obras impresas podemos citar: Crdénica de Nuremberg

de 1493, con mas de 1800 ilustraciones’.

Gart der Gesundheit, tratado botanico aleman publicado en 1485 con

ilustraciones soberbias Y exactas.

W. M. Ivins menciona que a medida que los autores fueron aceptando.
las posibilidades Y conveniencias del uso de la imagen, las

ilustraciones impresas con  objetivos informativos aumentaron

gradualmente®.

William, R. : op. cit., vel. 2, p. 123
William, R. : op. Cit., vol. 2, p. 125
Ivins, Jr., w. M.

Imagen Impresa y Conocimienteo

Colec. Comunicacién Visual

Ed. Gustavo Gili, Barcelona 1975.

" COMUNICACION
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A partir del siglo XVI el grabado en metal Yy la imprenta, se

emplearon en la produccién de libros.

Terense Dalley nos dice que la ornamentacién profusa que imperd en
los 1libros del siglo XVII que vemos en los grandes tomos de

arquitectura, anatomia Y equitacién se fue haciendo cada vez mas

ligera.®

Asi mismo el grabado en madera (xilografia) fue siendo desplazado

por el aguafuerte y el grabado en cobre.

En 1796 a finales del siglo XVIII Alois Senefelder inventé 1a
litografia y en 1828 se publicé Fausto ilustrado por Delacroix. Con
la llegada del siglo XIX, aparecieron la fotografia Y nuevas
técnicas que mejoraron los impresos ya excelentes como el periddico

Y permitieron la aparicién de nuevas publicaciones como revistas y
folletos.

Terence Dalley
Guia Completa de Tlustracién y Disefio
Ed. Blume 1980, pag 10
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Es a partir de 1la segunda mitad del siglo XIX, cuando se dio un

movimiento importante llamado Revolucidn Industrial, en donde surgen

inventos, se modernizan las industrias Y Se crean una variedad de

maquinas para la produccién de objetos en serie.

Como consecuencia se perfeccionaron las técnicas de impresién, y la
fabricacién de papel, propiciando mayores posibilidades en el manejo

de texto e imagen dentro de la comunicacién visual impresa.

William Raymond nos dice: “Con el tiempo, el creciente uso de
ilustraciones, desde las mas crudas descripciones de Crimenes
violentos hasta 1la presentacién mis detallada de dibujos mecanicos,
enserid al publico lector (e incluso al analfabeto), a esperar un

acompanamiento de ilustraciones para su material de lectura”.!f

A finales de siglo, Wiliam Morris considerado un artista, propone
las bases de] disefio moderno en sus diferentes areas, Morris traté
de resaltar 1la importancia del arte, y estimaba que la manufactura

de los objetos producidos eén serie no tenian la misma calidad.

10 Williams, R. : op. cit., vol. 2, p. 129
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En los talleres de Morris se hicieron muebles, tapices, vidrios
decorados, etc., renovando también el arte de los materiales

impresos por su calidad en disefio, tipografia e ilustracién.

El autor T. Dalley nos menciona leo siguiente: “Si Morris parecié
ampliar la separacién entre la industria y el arte, la obra del
arquitecto aleman Walter Gropius en 1la “Bauhaus”, en Weimar Yy mas
tarde en Dessau después de 1la Primera Guerra Mundial, intentd

reconciliar a ambas partes., !l

A principios del siglo XX se fundé la primera escuela de Disefio que
sienta las bases en la formacidén académica de Arquitectos, %

Disefiadores Industriales y Graficos.

Los estudiantes tenian que ser expertos en Arte, en trabajos
manuales, en conocimiento profundo de los materiales: vidrio, barro,

metales, textiles Y saber enfrentarse a los problemas que pudieran

Dalley, Terence

Guia completa de Ilustracidén y disefio
Ed. Blume, 1980.

pag. 107
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presentarse en la produccién industrial. También se estudiaron

métodos de representacion Yy construccidén.

Gropius argumentaba que el objetivo de la escuela era: eliminar 1los
inconvenientes de la méquina, sin sacrificar 5us auténticas
ventajas, rescatar al artista de sus otros mundos y reintegrarlo a

la realidad. !

La Bauhaus asi como contribuyé en la arquitectura Y el disefo de
objetos funcionales, también 1lo hizo en el disedio grafico aunque
Propiamente no existié en la institucién ningin taller especifico de
disefioc grafico. En los talleres de impresién se enfrentaban a
problemas de representacién: objeto superficie y espacio, el manejo
de elementos topogréficos, cuerpos tridimensionales y fotografia
todo esto se aplicaba en el material impreso que necesitaba la
e@scuela para su publicidad Y en el montaje de sus exposiciones o

eventos culturales y sociales.

' Ibid; pag. 107
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Joost Schmidt, Mies Van der Rohe, Moholy Nagy, Herbert Bayer, son
algunos representantes que contribuyeron al desarrollo del disefo
gréafico. Mogoly Nagy tuvoe gran aportacién en el area tipografica
bues se referia a que 1a forma, la medida, color ¥ arregle del
material tipografico, (letras Y signos) contenian un enorme impacto
visual y los efectos visuales daban una validez al contenido del
mensaje. 3

Bayer wuna vez que abandona la Bauhaus desarrolla en forma
independiente la actividad de disefador gradfico, abarcando todas las
posibilidades de 1a comunicacién visual, dejando ver en cada uno de

sus trabajos el fruto de su preparacién.

Magdalena Droste en su libro Bauhaus 1919-1933 da una referencia a

un comentario de Max Gebhard que dice asi:

“"Todos los impresos, Carteles y folletos publicitarios que

necesitaba 1la Bauhaus, se elaboraban, por Supuesto en la imprenta de

1 Herbert, Bayer

Concepto Total.
UNAM. pag. 24
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la Bauhaus, Segln disefios de Herbert Bayer o de los estudiantes. Asi

pues disefic y realizacién dependian de una sola persona, lo que
permitié estructurar los requisitos para una nueva profesién: el

disefio grafico.~!!

1.2 DISENO GRAFICO Y COMUNICACION VISUAL.

Hemos visto como 1la comunicacién es un elemento integral dentro del
comportamiento humano vy también las formas que ha descubierto el
hombre para comunicarse con sus semejantes como: las palabras, los
movimientos del cuerpo, los cbjetos, 1las im&genes. De esto tomaremos
a la imagen Y a la comunicacién a través de ella, es decir una
comunicacién visuwal. A este respecto, el autor A. Moles nos dice que
la imagen es un Soporte de la comunicacién visual que plasma un

fragmento del universo Que percibimos y tiene ademas una permanencia

" Droste, Magdalena

Bauhaus 1919-1933

Ed. Archive y Museo de Disefio Bauhaus, Klingelhéfers
Tr. 14, 1 Benedikt Berlin, 1991, Taschen Verlag GMBH
Pag. 148

L COMUNICACION . '
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a través del tiempo, las imagenes podran ser fijas o méviles. 15

La imagen ha tenido un desarrollo pasando de Ser unica e irrepetible
(Dibujos en 1las cuevas) © bien escasa Y rara (primeras
reproducciones en grabado), hasta llegar a wuna multiplicidad
poniéndola al alcance de todos gracias a los adelantos técnicos para

reproducir imagenes.

Esta proliferacién segin el mismo autor la ha llevado al hecho de
que se haya devaluado, ahora Serad necesario hacer una seleccidn de
los objetivos que se pretenden al wutilizar la imagen, esto nos
llevard a traer de nuevo la atencién del espectador y en especial al

que se le dirige el mensaje.

A través de 1la imagen estaremos tepresentando una realidad en una

abstraccién.

La imagen construye un mensaje el cual va a influir en el

'* Moles, Abraham
La imagen comunicacién funcional
Ed. Trillas, 1991, pag. 4
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comportamiento del espectador y para lograr esto se requiere de un

proceso es aqui donde el comunicador Se apoyara en la disciplina del

Disefio Grafico.

El Diseflo Grafico ayuda a resolver los problemas de comunicacién que
una sociedad se plantea, es un medio que permite generar mensajes
diversos con 1la ayuda de elementos graficos satisfaciendo asi

necesidades de comunicacién de determinados Sectores sociales.

El Disefio Grafico requiere de una serie de etapas que comienzan jole}a
la presencia de una necesidad, a partir de ésta obtendremos 1a
informacién necesaria que nos llevara al conocimiento Yy al anédlisis
del problema examinando asi los requerimientos sociales y las

caracteristicas culturales de]l sector a quien nos vamos a dirigir.

ideando vy proponiendo soluciones Para hacer mas eficiente la
comunicacién visual, de aqui 1la importancia que debe tener para el
disefiador y comunicador visual el seguir un método Y analizar las
estrategias posibles para que los mensajes llegquen a influir en el

comportamiento del receptor.




bPalley Terence en su libro sobre’ Ilustracién Y Disefio se refiere al

diseflador americano Milton Glacer quien comenta lo que sigue:

“En el diserfio hay un cuerpo dado de informacién que debe comunicarse
Para que el publico 1a experimente. Este es el objeto primario en

la mayoria de las actividades de diserio.” 16

Su comentario esta basado en 1o que se refiere a senalar 1la

diferencia entre artista y diseflador,

1.3 CONCEPTO DE ILUSTRACION Y SU RELACION CON EI DISENO
GRAFICO

La ilustracién es una forma de expresién grafica, que tiene como
finalidad presentarnos una imagen Gtil, funcional que plasme el
entorno real o bien que sea el resultado de 1la imaginacién creativa

del disefiador.

'* Dalley, Terence. Op. Cit; pag 104
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Es decir que la ilustracién puede partir desde un modelo real, una
idea, una descripcién verbal, una obra musical, etc., los limites

seran aquellos que el disefiador decida.

Cuando decimos que 1a ilustracién debe ser Util y funcional nos
referimos a que puede darnos una informacién visual esto s cuando
se aplica en soportes graficos de caréacter didactico, o de
entretenimiento aunque también podemos encontrar ilustraciones

ornamentales o decorativas Y muchas otros mas.

En cualquier caso el disefiador deberi observar que la ilustracién
cumpla una funcién concreta, de lo contrario sélo estariamos frente

4 una imagen que se reduciria a una demostracién de habilidades

técnicas.

Las ilustraciones generalmente apoyan un texto, ya sea dentro de un
libro, una revista, etc., pero también las podemos encontrar de
forma independiente omitiendo cualquier descripcién verbal como en

el caso de las litografias que reproducen obras de prestigiados

artistas.
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De cualguier modo 1las ideas, sentimientos Y conceptos se deben

transformar en imagenes comunicativas.

El ilustrador requiere poseer ademas de habilidades técnicas, de una
capacidad para la observacién lo que le permitira poder transformar

@ interpretar lo que ve.

En los antecedentes de 1a comunicacién ya vimos como la imagen ha
estado presente desde 1la aparicién del hombre, Y es que la actividad
de ilustrar comienza en el momento que el hombre Prehistérice pinté
sobre las paredes de sus cuevas aquello que veia. Asi 1la ilustracién

recorre un camino a través de diferentes momentos de la historia.

Fue un momento trascendental para 1la historia de 1la comunicacién
visual cuando se descubrieron las técnicas para hacer repetibles las
imagenes es decir queé a partir de un modelo original se podian
obtener otros con las mismas Caracteristicas. Esto contribuyé

enormemente al desarrollo de las ciencias y las técnicas,

Los griegos sabian de 1la conveniencia que representaba el empleo de

la imagen para apoyar sus investigaciones Ccientificas sobre




botanica, que desgraciadamente se vieron truncadas al no contar con

los medios para reproducir las imagenes originales. Las copias se
realizaban a mano pero poco a poco se iban distorsionando, llegando
@ hacer confusa tanto 1la informacién visual como el significado de
los textos. De ahi que se considere de suma importancia el momento
en el que se contd con los medios para reproducir las imagenes. W.
M.: Ivins menciona: “Las técnicas y tecnologias sélo pueden
describirse eficazmente cuando las palabras escritas O impresas van

acompafnadas de imdgenes ilustrativas adecuadas.” !’

Hasta mucho tiempo después se reconocié la importancia de las
imégenes impresas como apoyo de textos para difundir determinados

conocimientos,

Como ejemplo de 1las primeras publicaciones con descripciones para

realizar cosas tenemos:

a) 1645 de Abraham Bossé descripcién de los utensilios y la técnica

del aguafuerte.

Y Iving. Jr., W.M., op. cit. pag. 137




b) 1683 de Joseph  Moxon descripcién de las herramientas ¥y

procedimientos empleados en la fabricacién de tipos y en 1a
impresién.
Las ciencias como la Medicina, 1la Arquitectura, 1la Fisica se
valieron de 1a ilustracién, pPues se requeria de una imagen analitica
Y descriptiva con la capacidad de seleccionar ciertos elementos de

todo un conjunto,

Impactd a muchos 1a aparicién de 1la fotografia pues con ella se
lograba plasmar un mayor realismo, para los ilustradores significé
un rete pues ahora tenian que desarrollar una tendencia mas
imaginativa y fantasiosa. Esto nos confirma el comentario de que 1la
ilustracién es el resultadoe de 13 imaginacién e inventiva del

ilustrador.

Como ejemplo del primer libro impreso utilizando la fotografia fue

el de William Henry Fox Talbot titulado "El Lapiz de 1la Naturaleza”;

16 afos antes de que se hiciera la primera reproduccién fotomecanica
de fotografias en tinta de imprenta que contenia calotipos de obras

de arquitectura, naturalezas muertas, esculturas Yy ©otras obras de




arte. Talbot incluyo en cada ejemplar una hojita avisando al lector
que las placas habian sido impresas por la sola intervencién de 1la
luz sin ayuda del lapiz del dibujante, lo anterior nos lo refiere
Raymond Williams.!® sin embargo el hecho de lograr que la fotografia
se imprimiera por medios mecadnicos fue 1lo que la puso a la

vanguardia de la ilustracién.

En Inglaterra el empleo de la ilustracién en todas las publicaciones
invité al publico a interesarse por 1las lecturas y motivé a los

analfabetas a dejar de serlo.

Ahora bien al referirnos sobre 1la relacién entre ilustracién %
Disefio Grafico podriamos decir gque el momento en el gque encontramos
el punto de unién entre estas dos Aareas fue cuando tanto 1los

ilustradores como los artistas tuvieron 1la oportunidad de disponer

® Williams, Raymond., op. cit. pag. 132
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Esta manipulacién entre ilustraciones vy descripciones verbales
Séguramente al principio habré sido intuitiva ya con la experiencia
se fue perfeccionando; alusivo a esto mencionaremos aquellos grandes
volumenes de Arquitectura © Historia en cuya portada y laminas
interiores aparecian profusas ornamentaciones o motivos alusivos al
tema a tratar combinando todo esto con arreglos tipograficos

reflejando el gusto de la época.

Actualmente el Disefiador Grafico posee una formacidén que le permite
tener un criterio en cuanto al manejo de las imagenes, logrando un
impacto visual, partiendo del Principio de que el disefio grafico

debe comunicarnos el mensaje que sea de la forma mas clara posible.

apoyo en todos los campos del conocimiento ahora nos resulta una

manifestacién visual muy familiar y natural.
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2.1 BREVES NOTAS HISTORICAS DE LA GASTRONOMIA .

En datos que nos proporciona la historia acerca de la vida cotidiana
en  siglos pasados, veremos la importancia que ha tenido 1la

alimentacién para el hombre y el desarrollo de los pueblos,

Desde su cultivo, obtencién, Preparacién_ y consumo, la comida ha

demandado la atencién del ser humano. En algunos casos para

satisfacer la necesidad de sobrevivencia Y €en otras ocasiones con el

pPropdsito de obtener un status social, riqueza y poder.

En los murales de las cavernas se describen 1la pProcura y consumo de
la comida. Lo mismo sucede en las paredes de las tumbas egipcias,
donde se muestra 1la preparacién y manera de servir los alimentos que

iban a acompafar el alma del difunto en Su transito a la otra vida.

Culturas tan diversas con las de Europa o América, se vieron de

pronto unidas a través del comercio e intercambio de productos

alimenticios.

{; HISTORIA,  DISERO ¥ CONTENIDOS DE MENUS . 31
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Espana, Portugal e Italia, fueron naciones exploradoras de riquezas

y del comercio en especias que eran usadas como condimentos, algunas
de éstas por las dificultades para conseguirlas llegaron a ser muy

codiciadas.

La salud econdmica y estabilidad social de un pueblo depende de 1la
productividad agricola y de la habilidad de los gobernantes para

alimentar a la gente.

La comida también ha sido causa de descontento social y esto ha sido

provocado por el acaparamiento de 1los productos y el desperdicio

innecesario.

En parte 1la Revolucién Francesa fue causada por los excesos

gastrondémicos de la corte, y esto lo podremos ver mas adelante en

las “minutas palaciegas” que se daban en los siglos XV y XVI cuando
Paris moria de hambre mientras dentro de Palacio se comia

abundantemente.

Ahora bien asomémonos al servicio de la mesa en la antigiiedad Y

veamos la riqueza, variedad y exuberancia en las comidas. Por

e R T

i ]
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ejemplo los egipcios reservaban para los dias de fiesta el consumo

de la carne la cual se comia asada o cocida. Se comia pescado,

pastas, fruta como el higo o el datil Y cuidaban el aspecto exterior

de la mesa y la adornaban con platos bellamente decorados.

La antigua Grecia ha sido mencionada por su desarrollo y grado de

civilizacién en materia de comida y bebidas como el vino.

Un poema escrito por el poeta Arquestrato, habla de toda clase de
alimentos que describe el servicio que consistia en cinco pequerios
platos especie de Hors d’ouvre-(entradas 0 canapés), compuestos por
Erizos de mar, sopa de vino dulce, caracoles de mar, ajo y esturién,

esta comida era para las clases acomodadas, ?

En la Roma Imperial, en un principio la comida era muy sencilla a
base de trigo y cebada. Pero a partir del siglo II antes de J.C.: la
tendencia a imitar lo extranjero, los condujo a un cambio total en

su modo de vida introduciendo en su alimentacién aves vy mariscos,

" Enciclopedia Salvat, Monitor

vol. 6 pag. 2904
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asi como nuevos productos y especias raras, las cuales eran

obtenidas gracias al intercambio comercial con lejanas tierras.

En la enciclopedia Monitor se nos menciona sobre los banquetes, los
cuales eran lujosos vy abundantes, se usaban manteles preciosos,
vajillas de oro y plata ademids la comida se torné refinada, costosa,

extravagante y rara.

Por ejemplo: faisanes, los cuales estaban reservados. para las
grandes ocasiones, grullas con nabos, lenguas de ruisefior, lengua de

flamenco, sesos de pavo, avestruz hervido, pulpo Yy 1lirdén relleno.

La presentacién era en bandejas elaboradamente decoradas donde se
ponian pajaros que parecian vivos, rellenos de carnes asadas,

conchas y harinas, solian mezclar sabores dulces con picantes.?°

Recetas de la cocina romana han llegado hasta nuestros dias a través

de un libro de cocina llamado “de re coquinaria”; escrito pocr el

célebre gastrénomo M. Gavius Apicius quien vivié en tiempos del

2 ibid., pag 2904
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emperador Tiberio, la coleccién data del afic 42 a.C., hasta el 37
d.c.?!

El estilo en 1la preparacién y presentacién en las mesas Griegas y
Romana han servido de base para los posteriores desarrollos

culinarios.

Desafortunadamente encontramos un hueco en etapas posteriores a

estas civilizaciones debido a la invasién de los Barbaros en el Sur

de Europa; ignorando formas de coccidn y preparacién se alimentaban

de raices y carne cruda.

El gusto por 1la buena mesa volvid ya avanzada la Edad Media, 1la

comida se presenta otra vez como una fuerza, paralelamente al avance

cultural y politico.

?' Loman, Scanlon, Nancy

Marketing by Menu
Van Nostrand Reinhold
pag. 2




La Enciclopedia Monitor nos refiere que los nobles gustaban de

banquetes riquisimos, platillos innumerables, manjares los cuales
estaban cocinados con salsas y condimentos donde predominaban los

sabores de las especies orientales.??

Es también durante el Medievo cuandoc los monasterios van a ser los

centros donde comienzan a surgir las tradiciones culinarias ademéas

de proporcionar alojamiento y comida a los viajeros.

Figuran en los menus de los conventos para las ocasiones especiales
el faisan y el pavo real, ademés en las cocinas de estos lugares se

empleaban alimentos importados del extranjero.??

Mas adelante comenzaron a aparecer en los mercados al aire libre

donde se vendian alimentos cocinados para llevar.

2 salut: op. Cit., vol VI, pag. 2904
23 Friedlander L.

La Sociedad Romana

Ed. FCE, México 1944

Pag. 789
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Era enorme la diferencia entre las comidas gque acostumbraban las

clases dirigentes vy acomodadas, a las gue hacia la gente del
pueblo. Basta mencionar los grandes menus clasicos integrados por
tres servicios o grupos de comida de los cuales cada uno se componia
de mads de diez o doce platillos, 1lo que hace suponer que los

comensales probaban s6lo un poco de cada platillo.

Las mesas se adornaban artisticamente, costumbre que continud con el

Renacimiento asi los platillos reflejaban la riqueza y el gusto que

imperaba en ese tiempo.

Por ejemplo los animales de tamano mediano se asaban enteros y asi
se llevaban a 1la mesa, las aves una vez cocinadas se cubrian con sus

mismas plumas.

Una muestra de cocina fastuosa eran los pavos reales plateados vy

dorados de cuyo pico salian lenguas de fuego causando asombro a los

comensales,?!

¥ salvat: op, cit., col VI pag 2905




El autor Friedlander nos dice que los pavos reales eran recibidos en

medio de aplausos y toques de trompeta que ademds eran los asados
mas apreciados hasta los siglos XVI y XVII en que empezaron a Sser

desplazados por los pavos y faisanes.®

Durante los siglos XVI y XVII la gastronomia se vio favorecida al

tener conocimiento de nuevos comestibles, especies asi como la

combinacién de éstos.

Se menciona que la cocina francesa del siglo XVIII ya era excelente

asi Francia influye sobre Europa en el arte culinario.
El siglo XIX marcd la época donde surgieron los grandes cocineros Y
publicaciones con relacién al tema gastrondémico como ejemplo podemos

citar el célebre Caréme.

Caréme cocinero francés que publicé Art de la cuisine au XIX S5iecle.

Donde se daban a conocer, 25 modos de Preparar huevos, 90 para

®  Friedlander, L. op. cit., pag. 789
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preparar carne, ademis de muchos otros alimentos.?2®

Ademas de la cronologia anterior podemos afiadir que existen otras
- referencias de la comida y su servicio, minutas y recetas que se
encuentran en los escritos de los monarcas europeos como los de

Enrique VIII.

El 1lujo, la ostentacién asi como el numero de platillos ha

disminuido ostensiblemente asi se ha ido refinando el gusto vy
adquiriendo conocimientos sobre 1la alimentacién nutritiva v

moderada.

Por ultimo sefialamos que Italia influyé en la cocina francesa a
través de Catalina de Medici, contribuyendo a la forma de
organizacién de las comidas marcando asi el principio de la historia

culinaria y el nacimiento de los formatos de hoy en dia.

% Monitor; op. cit., pag. 2904
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2.2 ORIGEN Y DEFINICION DE LA PALAERA MENU

La palabra mend es una adaptacién del vocablo francés menud,

acentuada en la silaba final.

La etimologia del vocablo es 1la sigulente: se deriva del Latin
“minutus” de minus cuya traduccién mas correcta al castellano es
“minuta”, que significa lista de manjares que se sirven en una

comida o de los que se pueden pedir en un restaurante.?’

El Gran Larousse de Cocina nos dice: “Menua o Carta”, detalle de los
platos que componen una comida Y, POr extensidn, cartulina en la que

€30s platos estadn escritos”,?®

Es conveniente hacer la aclaracién de que al Mend también se le ha

llamado Carta, es decir que se han confundido los términos.

¥ Martinez, Llopis Manuel

El arte de la Mesa

Alianza Editorial pag. 98
2 Gran Larousse de cocina.
Tomo VI , pag. 1428
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El Mend es una comida completa que nos indica cual es el orden de
los platillos que seran servidos durante un desayuno, una comida o
una cena. Esto atendiendo a las propuestas Y sugerencias

establecidas por el Restaurador ©c Miitre.

La Carta a diferencia del Mennu, incluye los entremeses, las
entradas, las sopas, carnes, pescados y postres, especificando el

precio de cada platillo.

En algunos restaurantes se ofrece por separado la Carta de Vinos asi
pues con este Menl a la Carta el cliente podrad organizar su propio

Menu.

2.3 OBJETIVOS DEL MENU

El menu puede considerarse Como un puente entre el restaurante y los

comensales, determinando aspectos como:

| Informar al cliente sobre la venta y servicios que ofrece

el restaurante.

{ HISTORIA DISENO I CONTENIDOS DE MENUS
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-] Presentar en forma organizada los diferentes platillos vy

bebidas, facilitando la eleccién.

] Sugerir la decoracién del lugar, el ambiente y el estilo.
| Dar al cliente una pista anticipada de 1lo que se le va a
brindar.

Como objetivo final, diremos que el Meni es para el gue ofrece el
servicio una herramienta de trabajo ademds de ser una guia en cuanto
a la organizacidn del mismo; y por otro lado para el cliente una

orientacidn.

2.4 ASPECTOS HISTORICOS DEI MENG

La palabra Mend data de 1718, pero la costumbre de realizar una

lista de platos es mas antigua.

En las ceremonias Y banquetes se escribian en grandes listas 1las

t‘HISTORIA DISENO Y CONTENIDOS DE MENUS 42
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viandas que se iban a servir, estas listas se fijaban en la pared

asi los encargados del servicio llamados “oficial de boca”, seguian

el orden dispuesto.??

Otros autores mencionan que el Menu era
utilizado por los cocineros Y el personal de servicio Y gue estaba
escrito en papel o tela, la cual se enrollaba Y Se consultaba
discretamente bajo el mantel, ademas el encargado sélo lo

proporcionaba a cambio de una propina.

Después de la Revolucién francesa las cocinas de Palacio salen a la
calle, los cocineros empiezan a abrir sus propios negocios, Y surgen
los primeros establecimientos donde se expendia comida preparada,

Pero no para llevar a casa sino bara degustarla ahi mismo.

Es en estos lugares donde nace el Menud, el primer restaurante que
abre sus puertas es el de un sefior apellidado Boulanguer, luego
surgieron otros restaurantes parisienses del Palais-Royal. Antes de
proseguir con la aparicién de los Menus, haremos mencién sobre el
concepto restaurante, que aparece en el siglo XVI y designaba en

principio un alimento que “restaura” y mas concretamente un caldo

2*  1bid., Tomo VI, pag. 1428
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rico de mucho Cuerpo capaz de “restaurar” las fuerzas. Martinez

Llopis cita en su libro que Brillat-Savarin autor de Fisiologia del

Gusto, consideraba todavia como restaurantes el chocolate, la carne

roja y el consomé.3°

Regresando al restaurante del sefior Boulanguer, cuenta la historia
restaurantera que le mandé poner al local una leyenda en Latin que

decia lo siguiente:

“"Venite ad me omnes que estomaco laboratis ego

restaurabo vos”

“Venid a mi, estdémagos fatigados que yo os

restauraré”

Y se dice que de el vocablo restaurabo procede 1a palabra

restaurante. 3!

*® Martinez, Llopis Manuel : op. c¢it., pag. 98

* Ibid., pag. 98
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Continuando con los Menis, tenemos que en éstos primeros locales

llamados restaurantes se fijaban como en 1la antigiiedad, inmensas
cartas junto a la puerta Y esto servia de guia para los clientes.
Como ésta situacién no era muy practica, algunos restaurantes
tuvieron 1la idea de presentar una carta m&s manejable para los
comensales y que asi mas facilmente eligieran los manjares y viandas
que les parecieran mas convenientes. Martinez Llopis nos dice ™...
en el siglo XIX, algunos fondistas parisienses idearon poner al
alcance de sus clientes un escrito en el que figuraban todos 1los

platos que podia servir 1la casa; estos documentos se denominaron la

Carta” .32

La evolucién de las Minutas o Cartas ha sido sorprendente y lo
podemos referir tomando la cita de Emile Goudeau en “Paris qui

consomme” ;

* Ibid., pag. 99

et o e R
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“"Es un signo caracteristico de éstos tiempos el desarrollo

del meni en los pequertios establecimientos y su
simplificacién en los grandes. Antafio era la carta-
dicciconario, con una divisién eén segmentos para cada orden
de platos: cien sopas, cient “releves”, trescientos
entrantes, doscientos asados, cuatrocientos postres, dos o
trescientos vinos. Un programa-Tartarin en realidad, del
cual sélo estaba dispuesto un cierto numero de platos del
dia, en el fondo sempiternamente los mismos. Actualmente
es la breve carta de una sola hoja, adornada con una
vifieta (...) y que sélo ofrece lo que puede realizar:
cincuenta o sesenta platos, algunos permanentes vy los

demas variables, segin la estacién vy el dia~, 3

Los primeros menUs estaban manuscritos y pintados a mano, pero luego
se imprimieron en formatos grandes y se acompafiaron de ilustraciones
que en los restaurantes de lujo estaban firmados por ilustradores vy
pintores como Tolousse- -Lautrec, quien tombé, como modelo para sus

cartas o menus, mujeres parisinas en forma satirica; Renoir, Manet,

3 Gran Larcusse de Cocina : Op. cit. pag. 1428
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Picasso, Chagall, Alphonse Mucha, fueron otros de los participantes,

en la realizacién de mengs.,

De este udltimo autor Alphonse Mucha' tenemos conocimiento de obras

realizadas para la publicidad y minutas de restaurantes,

- Mend del Restaurante “pDu Pavillion Bosniague” 1900.
- Sarah Benhart 50 aniversario 4 menis titulados:
iris, Lila, Rosa y Clavel 1899.
- Les Menus et Programmes Ilustrees.3*
- Disefio de Menus para Moet & Chandon Champagne Company
1899,7%

Sus temas son ornamentales, con tallos, hojas y flores entrelazadas,
Su estilo es delicadamente sensual integrando el follaje con gracia

Y sinuosidad a la figura femenina.

*  Mucha, Alphonse Maria

Obra grdfica completa.
*  Mucha, Alphonse Maria
Criginal Mucha Postcard,
Dover Publications, Inc. New York.
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Este adorno sirve de marco al espacioc destinado a 1la tipografia de

la minuta.
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Las minutas se escribian indistintamente en francés,

castellano o

inglés, pero predominaba la costumbre de escribirlc en francés lo

que ocasiondé una fuerte critica en la revista “La

Ilustracion
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Espafiola” por el Dr, Thebussemm, con el articulo “un cocinero de su

majestad”, durante el afo 1887.7%

Muestras de Mucha
Tomadas del libro:
The Art Nouveao
Style Book of
Alphonse Mucha.
Donde podemos
apreciar el manejo
de la figura
humana

f

a
]

b4
\i
o
%

:

* Martinez, Liopis Manuel : op. cit., pag. 104
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Ahora bien si queremos conocer un poco de mas acerca del aspecto que

tenian las minutas cuando aparecieron en los restaurantes de fin de
siglo, dejemos que sea el autor Reynaldo Alejandro a través de su

libro Classic Menu Design, quien nos muestre unos ejemplos.

Esta publicacién nos permite conocer tan sélo una pequelia parte del
total del acervo con el que cuenta la Biblioteca publica de Nueva

York en relacién al tema sobre aspectos de Gastronomia.

La coleccidén culinaria estd formada por 80,000 ejemplares
clasificados en libros de cocina, peridédicos, 1libros raros,
impresos, recetas manuscritas y mends. todo éste material esta

protegido por el Centro de Investigacién de Ciencia Y Tecnologia.

Con respecto a 1la coleccidén de minutas, esta formada por 25,000
ejemplares provenientes de todo el mundo, siendo 1la mayoria de
origen americano mismas que han sido rescatadas de hoteles muy
importantes, restaurantes independientes Y algunas otras de

trasatléanticos y ferrocarriles.




También existen minutas especiales destinadas para banquetes

privados, en sociedades, fraternidades, y organizaciones de caracter

politico, religioso o educativo.

El autor nos comenta que las compafiias dedicadas a la realizacién de

menus competian entre ellas mismas logrando asi propuestas bellas vy

originales.

ejemplo:?’

¥ Reynaldo, Alejandro

Classic. Menu Design, from the collection of
PBC, International
1988 Printed in Hong Kong.

HISTORIA DISENO Y CONTENIDOS DE. MENUS

© e ek - il .-;’m.... 'nl‘_-&.'-ﬂnnlg\h

P N TN i TP R




Meni de 1897 profusamente decorado, utilizado durante la temporada de
carreras de caballos. Los contornos son  irregulares, de estilo
Victoriano, con flores entrelazadas y acentos de hojas de color oro.
Libremente fluye el texto disperso a través de las paginas del menn
dentro de diferentes &reas. Su tamafio es de 11 3/47 x 7¢ y fue realizado
en Alemania.

El papel est4 tefdido en diferentes tonos de azul con tintas y van a
partir del conterno hacia el centro.
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Los soportes que se usaban eran variados como: papel, tela, corcho,

madera, cuero, y hasta metal, en cuwanto a la forma esta podia tener
el cléasico modelo rectangular o bien adoptar contornos en formas

como aves, naipes, medallones o hasta una paleta de pintor.

Las minutas podian estar forradas con terciopelo y en caso necesario

las hojas quedaban sujetas con listones.

Las técnicas empleadas para realizar las ilustraciones fueron:

acuarelas, tintas y también se llegd a usar 1la fotografia.

Los temas eran muy variados: ramilletes de flores, fauna personajes
histéricos, damas elegantes, atentos caballeros, nirfos, paisajes,
escenas romidnticas, cuadros navidefios, escudos nobiliarios, etc.,

las ilustraciones siempre estuvieron relacionadas con alglin evento.

Los menus fueron impresos en litografia o bien realizados totalmente

4 mano.

Mencidén aparte son los menus que se usaban en los grandes viajes

tanto en los restaurantes de los barcos como en los del ferrocarril
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de la. clase, é&stos mostraban disefios para ocasiones especiales vy
son los unicos que lograron sobrevivir con el paso del tiempo,
Seguramente porque se realizaron con mejores materiales y con mas

cuidado; y una vez utilizados servian como un recuerdo y adorno.

El maximo autor Reynaldo Alejandro nos comenta en su libro que
Vartan Gregorian presidente de la Biblioteca Publica de Nueva York,
mencioné que los mends son un reflejo o como un cuadro en miniatura
de la historia de la comida y la historia social de las perscnas,
ademas evocan un pasado lleno de nostalgia espléndido y tranquilo
que no podra ser recapturado Pero que se antojaria que los disefios
sirvieran de inspiracién Y asil ponerlos de nuevo en uso en nuestro

tiempo. 3®

Consideramos que es una fortuna contar con wuna coleccién de
materiales impresos como éstos, tomando en cuenta que son sensibles

y efimeros, es decir que sirven para un lapso de tiempo y vya.

Seguramente la existencia de éstas minutas ayudarin a futuras

*®  Ibid., s/pag.
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investigaciones en la historia del Disefio Grafico.

Es conveniente reconccer la labor de Reynaldo Alejandro al estar al
frente como responsable, organizados, Y en cargado de 1la
conservacién de ésta gran coleccién; asi como a las personas que
contribuyeron a la formacién de la misma donando los ejemplares mas

antiguos.

Miss Frank E. Buttolph, Mr. John Mc Entee Bowman, Mr. William
Soclane, Mr. John Mulholland, otras aportaciones fueron por General
Foods Corporation, Thomas J. Lipton, Inc. Joseph E. Seagram & Sons y

la International Media Studies Foundation, Ing.

La Biblioteca tiene a futuro dos metas: la adquisicién de nuevos

materiales y la conservacién de la actual coleccién.

Ahora nos corresponde conocer cual era la forma de organizacién en
el contenido de 1los menas, de qué manera se fueron agrupando los
platillos gque se iban a servir durante una comida Yy que poco a poco
€5a organizacién ha servido de base en la estructura que ahora

conoccemos,

- - . Py e e e
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Para esto habria que distinguir en la historia de las minutas

aquellas que unicamente fueron pensadas para ser utilizadas durante
los banquetes Yy comidas privadas de las clases dirigentes o
acomodadas, y los menus comerciales que son los Jque aparecieron con

los primeros restaurantes.

2.5 CONTENIDO DE LOS MENUS EN LA ANTIGUEDAD

Ya anteriormente se mencionéd que la costumbre de realizar una lista
de platos para servirse durante un banquete es muy antigua. Nancy
Scanlon nos refiere que las listas estaban divididas en tres o
cuatroc secciones, tratando de ofrecer los platillos siguiendo un

orden légico.

Los platillos mas ligeros iban al principio colocando al final

dulces, fruta Y dqueso.

A continuacién presentamos los siguientes ejemplos (NOTA: Los
modelos no son 1los originales aungue estéan basados en ellos,

solamente se respetd el orden de los platillos.):




I. Modelo

festin,

mend ofrecido por

rey Ricardo II para un

THE FIRST CQURSE
Venloon with fumenty

A potage called Viaundbruse
Hodes of Bores

Grete Floash

Sioannas rosted

Pigges roctod

Crustard Lombard in pasts
And o Sotalte

THE SECOND COURSE

Broks brcune
Conpnges rosted
And a Solcha

THE THIRDE COURSE
Strcds Lumbarde

Vinyson rasted

Chebones roatod

Rabettes rocted

Larkes rosted

Payne puff

A diash of guly

Lange Frutaurs

And a Sotolte

Aqui vemos tres
grupos, cada uno
formado por 9,12 y 10
platos en esta época la
tendencia era al
sibaritismo fue escrito
alrededor de 1390

| mromomen, prsmto x
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1I.

Minuta ofrecida en un banquete de bodas en el siglo XVI. Donde

Seé muestran los platillos que conforman el primer grupo: ensalada,

aves, mostaza dulce y paté.

‘Bill of Fare for the Nuptial Supper of
Master Baulde Cuvillon

FIRST COURSE

Salads of various kinds
sthofpﬂmnlwﬂhpmmhyandvmqpr(mwuqrpnzuvt)
Munion broth
Fricassée of gosling
Spring chicken with spinach
Cold saille
Pigeons & Ia Trimoulette
Roast joint of mutton -
Roast breast of veal
Small pastries with hot sauce
Roast roebuck
Dalnty paté
Spring chickens in aspic
Sweetened mustard

39

¥ Ibid., pag. 6




ITI. Banquete del Papa Pio V.

FPIRST COURSE
Cubd Dilicacur frove the Takriumed

i pcrits masdh o116 mih omd (ggr
Fersh gropey
Spwanizh fivey
Preciuny pabed i wing, dins, s vy vtk capery, avane puly ol mpper
Kated pord iopoes skt i wewy, dieod
L s P TR T Py P p—

SHEOOND COURSE
e Fonds row thy Kisthen: Rascts

Fricd Vont swarrbeead o Yrer, wis 0 soiss of (ol mot, mper, ansd prer
Spct-rasrad puach swb shcr
Wﬁmm—-&v—tmmmﬁ—

Apur-vosured cabiis, berk asecy anad srabid i wats

Parimisgers, il omd spw -rwncted, awveed with bomocn dlice

Paxsin ok with swimecd rcaf novrideik o srved with stims of prescsacss

Srmgte sl praltey evh o tetr sud sy

i of wial, woe reacted, Vb & vy e e it e

Loy fgnas, (po-resed, o00b @ sy mads fhom K frice

Semp of alemond cremma, wuh £hv feck of these pywreny o vy rom gue
Squutres of wopar xgw

THIRD COURSE
Hat Fant fram the Kierem. Bumeal Adzts and $:cm
; , i Lisntverd arteied witk stied wrved b
Senfind for poew, il .:::w'::du i,
Bt of veak dadck pamtiend svoh frmen
Ah iwy, bitnd, puranhod wih gty
Al ot g vy
Thartih-cnd vies vtk mea, ranbind w1k i comowam
Soawed pipmr itk mwriadede nangy ond whels e
Cmbhyen ang 1ond sae e
Pty g, roe ot i 13 cmch o
Frivand beruct of wial drcced sxch fnad oy
P XA vurh cupard creome
Faled cabvir' fist ik iere amd g

FOURTH COURSE
Drlcag from siv Sndekning

Fran ey
Dwcmes Parirar
Toar ravns. Lhe prats evasand m wosipan
Persrrrn dace and Xiracti) docsr
()mmmthuu&udwnﬂd.q".mm
Mt porss vk xpar rasating aw
Rivgd gt ety gk

Hacia fines del
siglo XVI solian
servirse 4
grupos, dos
primeros
platillos eran
frutos azucarados
Y pasteles, con
el blasén
pontificial.

En los otros
grupos se
combinaban carnes
aves y pescados

' Ibid., pag 7
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Una minuta m&s estructurada es la que aparece en el siglo XVI se

trata del Modelo de ment francés y de la cual damos su descripcién.

l.- Guisados y estofados mezclados con salsas (Perdiz a la naranja,

Carne de Venado con nabos, Jabali con castafias, etc.)

2.- Asados servidos separadamente y presentados en charolas.

(alondras, garzas, conejos, ave fria, palomas, faisan, ganso)

3.- Ensaladas, éstas acompariaban al plato principal (granada,

lechuga, olivo, verdolaga en escabeche, etc.)

4.~ Platillo final formado por los postres pero también se incluian
{frutas, vegetales, embutidos o pPasteles de aves de corral Yy en

algunas ocasiones remataban con una cabeza de jabali).

Estos menis ademds de ser muy condimentados y raros por la mezcla de
los ingredientes, eran exageradamente abundantes pues en cada grupo

S5e podian contar de treinta a treinta y cinco platillos.

: DISENO I CONTENIDOS DE MENUS
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| GAPITULQ 2.

En 1656 le fue presentado a Luis XTIV de Francia un modeloc de ment
que estaba formado por cinco grupos de platillos siguiendo un orden

especifico.?

Mas tarde en 1796 Inglaterra adopta el ment de tres grupos cada uno
de ellos bastante extenso donde se incluian pequefios platillos

reflejando el modo de servir que se usaba en la edad media.

De esto tenemos conocimiento seguin Nancy Scalon al publicarse en ese

mismo afioc “The Art of Cookery Made Plain and Easy” (El Arte de

Cocinar Hecho Simple vy Sencillo) escrito por Hanna Glasse’s, es una

de las publicaciones mas antiguas donde aparecen menus Yy recetas.??

No tenemos ejemplo grafico del sigle XVIII pero si podemos sefialar
que surgidé una evolucidn hasta la aparicién de los mends del siglo
XIX donde ya habian tomado una estructura fija tanto en Francia como

en Inglaterra, lo que permitié marcar las diferencias entre ambas.

' Ibid., pag. 10

2 Ibid., pag. 8
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El mend inglés se distinguié porque carecia de los pequefios

platillos como las hors d'ouvie o entradas que solian degustar los

fraceses.

Modelo de menii francés del siglo XIX

APPETIZERS

Parages foompe)

Hoos dovwret (rmall side Kobes 1o e pesed yurickly, alw called anicerss
reldutes o oatrics anfenine = fliying Kokas)

Purncrm (fiok}

Enntries (airpier weriativns of 1oe miain obes)

HMAIN DISHES

Piote Je Riitanee
Rois

AFTERS
Entreamete (Baber wved botuven the mai Hrdwop
Pabicariey fuckes datid priatrogs)

Modelo de menu inglés del siglo XIX

FIRST COUIRSE
Sop

Fuh
Emmries
Puices de réssrance

SECOND COURSE
Poxabery

Entremess

Prices de cévistance

THIRD COURSE
Pastries, Cakes, Leen
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Marie-Antoine Caréme célebre pastelera de la corte francesa, credé en

1817 una comida para el futuro rey Jorge IV, donde integra las
preferencias inglesas adhiriéndolas al +Lipo de mend francés, en el

cual abundaron los platillos llamados “entreés”; en total fueron 36.

POTAGE
POISSON
PIECES de RESISTANCE

ENTREES
(36 erutrées im totul wvre werovd of which the foliswing were inclwiled)
Le snutd de Fasans aux creflles
{Saateed pheagon) witk rufilest
Le siuré de ris de wxzu 2 La provenal
{Sauterd eaif s iwrerhreads with teomators and gavlic
Les pettss evoustades de mauviettos su tin
Larks i gantry ehells ith creamed chicken Tver anee}
Le saure de merlins sux fines herbes
(Whiting fiterst
La notx de veau & In pardinivre
{Veal rump with pegerables)
La dartve de sauenon au beurre de Montpellicr
{5aimon sttak wirk rgg-bused wauir)
Le turben de fikers de lapervars
{Fiilets of wild rabiag
Le boudin de volaille § b bichamel
(5tuffed gwenclles with bichame! sauce;

Les galantines de perdresux i ha gelie
{Stuffed partridges in mzic)

Li ciae de baeok aan oignons glacés -
{Sirkoin of beef with glazed ensons) Menu creado por
La salsde de fifers de brechess 2un buitres -
fFiilet of pike salad yuth aysrers) Caréme en 1817,
Le patn de carpe 2y beurre d'anchais -

t$tvarmed forvement of asp wth onchevy butterf

ASSIETTES VOLANTES
Pidets de Risistarce

para el principe

Eduardo.
Entremets
Atsieltts Volantes
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Un mend servido en 1867 que 1indica drasticas reducciones en el

nimerc de opciones de cada grupo © seccidn, se trata de un modelo
simple que mé&s tarde populariza Augusto Escoffier, llamado cocinero
de los reyes y rey de los cocineros. Fue el primer chef de cocina
del Hotel Ritz de Paris. Se le ha considerado hasta nuestros dias

padre de los modelos de menus de hoy en dia.

La estructura de Escoffier fue sencilla. El consideraba que los
platos fuertes, con salsas muy condimentadas y en grandes cantidades

no eran ya apropiadas para el estilo de vida cambiante.

Sus propuestas crearon un estandarde excelencia en los comedores de
los hoteles Ritz de Londres y Paris, incluyendo en la alta cocina 3%

posteriormente en toda la cocina francesa.

T it e [ b — C— -
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g s

TabEs
Pdeg o b osmrsm
Vomgos of Lmmg

FISNL (13t
Ny e kg e
Ngiges
Lombiors psrm
Lol bk

Mend de 1867 fue servido en Paris y muestra

drasticas reducciones
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Las dos guerras mundiales alteraron los habitos de comer y el estilo

de vida; en 1960 la cocina francesa es responsable de un desarrcllo
propiciado por un grupo de chefs, que rescatan las recetas de
Escoffier desarrollando un nuevo y rico estilo de cocinar llamandose

“Nouvelle Cuisine”.

El menu del restaurante estandar de hoy en dia estd basado en un
formato establecido de grupos de comida que va de los siete u ocho

grupos.

Puede existir una mayor variedad dependiendo del tipo de restaurante

o pais.

Hoy en dia 1la planeacién profesional de un menl tiene una
extraordinaria seleccién de opciones, asi como la presentacién vy
preparacién de platillos que responden al incremento de las

necesidades de la industria alimentaria y restaurantera.

Antes de introducirnos en lo que son los antecedentes de
Restaurantes en México, daremos un vistazo en lo que a gastronomia

en el pais se refiere.




La comida tuvo gran importancia en el México Prehispanico, ya que

para 1los pueblos indigenas era una actividad grata y placentera.
Consideraban que los alimentos eran un don de la madre tierra; asi
llevaban a cabo rituales que estaban dedicados a propiciar las

lluvias y el crecimiento de pPlantas comestibles.

El tema de la comida estapresente en murales, esculturas, cédices v
ofrendas. Fernin Gonzales de la Vara nos relata de cémo cualquier

festejo era motivo de celebrarlo con un banguete.

Ya los primeros cronistas hacen sus relatos y no dejan lugar a duda
de que la comida mesoamericana era de lo mas variada asi conocemos
que cada dia se preparaban 30 viandas diferentes para el disfrute de
Moctezuma, donde comian gallinas, gallos de papada, faisanes

perdices, patos, venados, pajaritos de cafia, liebres Yy conejos.

Incluyende a su alimentacidn: maiz, frijol, chile, diversidad de

verduras y frutas, asi como su gran aportacion al mundo: el cacao,.??

'*  Gonzalez de la Vara Fernan enciclopedia

La cocina Mexicana. Tomo II
Ed. Clio México, 1997. Pag 27




2.6 ANTECEDENTES DE LOS RESTAURANTES Y MENUS EN MEXICO

México fue el primer pais del continente Americano que inicid vy
reguld la venta de alimentos y bebidas, Don Amando Farga en su libro

Historia de la comida en México hace referencia a éste hecho.

Anterior a la conquista en el llamado tianguis de Tlatelolco habia
lugares en donde se daba de comer Y beber por precio segin relata el

propic Hernan Cortés.

Una vez realizada la conquista y estableciéndose el gobierno espafiol
surgen los comercios dedicados a la venta piblica de comidas vy

bebidas.

Al inicio aparecen lugares donde se daba alojamiento y comida a los
viajeros como los albergues, posadas y mesones; posteriormente
tenemos a los bodegones, figones y fondas donde tnicamente 5e
vendian alimentos vy bebidas, esto es a partir de 1la segunda mitad

del siglo XVIII.
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Segun la clasificacién que nos da Farga es:

® Pulquerias y Cantinas
* Mesones y Posadas
® Fondas y Bodegones

¢ Pastelerias y Dulcerias %

Las fondas, mesones y bodegones, asi como las pulquerias y cantinas,

son consideradas de lo que hoy conocemos como bares Y restaurantes.

La sociedad tuvo una evolucién politica y social a lo largo de mas
de tres siglos lo que propicié cambios en las costumbres Yy aquellas
primeras instalaciones no quedaron ajenas al cambio Yy asi fueron

reformando su presentacién Y servicio de acuerde a las nuevas

necesidades.

“* Farga, Amando

"Historia de la comida en México"
Ed. Litogréafica, México

2a, Edicién, 1980

pag. 71




El primer mesén, fue abierto en el afo 1525 por Pedro Hernéandez

Paniagua en las calles de Mesones, donde por médico precio los
viajeros podian disfrutar de un techo y comida: fideos, arroz,

guisados y pulque.?*’

La poblacién local de las primeras ciudades fue testigo de la

aparicién de las primeras fondas Yy bodegones, lugares donde se

vendia comida y bebida, contando ademads con un servicio a la carta y

en dias festivos especialidades como bacalac ¢ una “olla podrida”.
P

Por mencionar algunas fondas, tenemos las del “Arzobispado”, “La

fonda de Fortunet”, “La Buena Fe” Yy la “De los Conspiradores”.

En lo que a cafés y restaurantes se refiere, podemos decir que hay

una transformacién en los servicios gastrondémicos, las fondas se
reforman y adoptan el nombre francés de “restaurante” y que se
aplicaba a comercios dedicados a restaurar las energias por medio de

los alimentos.

> Ibid., pag. 47
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Aparte surgen lugares donde se comienza a vender la bebida llamada
café, que se podia tomar sola o mezclada con leche y acompafiada de

molletes y bizcochos,

El primer café se abre a un costado del Zécalo en 1785; cafés y
restaurantes competian en lujo 3% comodidades, Estos cafés
ridpidamente se multiplicaron y pronto se convirtieron en punto

obligado de reunién, al mismo tiempo que alcanzaban notoriedad.

En algunos de estos lugares se fueron introduciendo desayunos vy
meriendas desplazando lentamente a las fondas. Como ejemplos
tenemos: el Café de Veroly, El Bazar, La Concordia, La Maison Dorée,
Los Tivolis, El Salén Rojo, el Café Colédn inaugurado en 1889 con una

clientela muy selecta.

A comienzos del siglo XX muchos establecimientos desaparecieron,
perc otros se adecuaron a la época como El1 Café Tacuba, La Fonda
Santa Anita, La Casa Prendes abierta desde 1892 y desaparecida en

1995,
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De los afios 40 a la fecha ha habido una explosidén de nuevos lugares

como: El Tampico Club, El Mesén del Caballo Bayo, Ambassadeurs,

Rendez-Vous.

El progreso econémico y social y la tecnologia en la preparacidén de
las comidas trajo un cambio en las formas de comer generando nuevoes
tipos de c¢lientes; empleados, burécratas, estudiantes, gentes con

POCOS recursos pero con la necesidad de comer fuera de casa.

Asi van apareciendo los restaurantes de cadena: Vips, Sanborns,
Dennys, Lynis y lugares de venta de comida rapida como: hamburguesa,
pollo frito o pizza, revolucionando la administracidén y operaciones

de los restaurantes tradicionales.

ACERCA DE LOS MENOS

Ahora bien, si quisiéramos conocer sobre el uso de las minutas vy
cartas en los primeros restaurantes de México asi como su forma,
tamafio, color, textura, etc., el material gue tenemos es muy escaso

o desafortunadamente no existe.

i
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Es cierto que hubieron gran cantidad de lugares dedicados a la venta
Y consumo de alimentos y bebidas Y Ppara todas las categorias
sociales, desde las fondas, restaurantes y cafés hasta llegar a los
establecimientos de lujo; sin embargo, no contamos con referencias

graficas y lo poco que pudiera existir se encuentra disperso.

Suponemos que en los lugares mas sencillos como las fondas una forma
practica de anunciar lo que se vendia, pudo haber sido utilizando
una pizarra y asi los clientes podian escoger 1o que iban a comer.
Ahora bien, en los primeros restaurantes ya propiamente establecidos
Y que contaban con variedad de platillos se debieron utilizar 1los

mends impresos en litografia o hechos a mano,

Los pocos ejemplares gque han llegado hasta nuestros dias se
encuentran en colecciones privadas, tal es el caso de la coleccidn
de menls de Salvador Novo quien fuera cronista de la Ciudad de

México, conocedor de las costumbres y la cocina mexicana.

Algunos ejemplos de su coleccién fueron publicados en su libro

Historia de 1la Comida Mexicana, editado por Porrua del cual

presentamos unas muestras.
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No tenemos una descripcién de 1los mismos, por lo que es dificil

saber las medidas y técnicas empleadas y si estaban a color o no.

DEIEUNER.  DINER,

Pero por lo que podemos apreciar se trata de una vifieta del menu

para el restaurante Jardin muy renombrado en la época porfiriana.

Es una composicién donde aparecen vinos, copas y una variedad de
fruto, asi como el nombre del restaurante, el dibujo aparece en la
parte superior izquierda de la hoja, enmarcando el espacio donde se

escribiria el menn.
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Siguiendo el mismo estilo del anterior tenemos la muestra del menu

del Café de la Paix aqui si podemos apreciar el contenido del menu Y

la forma de organizacién
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Vifletas que corresponden al café

restaurante Chapultepec de reconocido
prestigio en su época.
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En este otro ejemplo la vifeta hace alusidén al motivo del banquete

que se ofrecia para festejar que ya habia vapores entre México Y
Chalco.

También se conoce de otros ejemplares que se encuentran en el
archivo de Don Porfirio Diaz en la Universidad Iberocamericana, para
la que damos nuestro agradecimiento y en forma particular al
personal responsable del manejo de ese archivo por la facilidad vy

atenciones que nos brindaron durante nuestra investigacién.




Estos menus se disefiaron para ser utilizados en banquetes y comidas

de carécter privado que se le ofrecian al Sr. Presidente Yy su

gabinete.

Los textos estan en francés, la impresién es sobre seda o cartdén, y
eén cuanto al tipo de letra, vifietas y adornos son variados, mismos
en los que se aprecia la gran importancia que se le dioc en aguella

época al estilo francés.
Las muestras presentadas fueron fotocopiadas de los originales, por
lo mismo no hay mayor nitidez en las imagenes, pero aun asi podemos

apreciar el tipo de ilustracién.

A continuacién presentamos algunos ejemplos:
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Menu ofrecido en honor de 1la Sra. Carmelita Romero Rubio, donde

aparece en el frente la bandera con el escudo nacional y en un

listdn con el nombre de la Sra. Romero Rubio.

La portada esta decorada en azul y dorado,
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Fue impresc en seda pegada a un cartén tiene ademas filo dorado, 1

medidas son 22 x 14.5 cm., Texto en francés.
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imprimié en la parte superior del mend.
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Este meni tiene medidas de 17% x 21 cm. Estd formado por 2 hojas que

Se unen con listdn de seda color rojo. Las letras estéan impresas en

negro, rojo y doradec.

LQHISTORIA DISENO Y couwnnxvos DE MENUS 8155

———— e f il e PR B A




it 4

VIN RLAKC,

BAUROOGRR.

CRANMSHR

LIQURLRS,

Tamsunnd Wimaes

Fille Fisés b Tn X

Trdsean Race Cieeeiion

Famz Al Pl Retaipspes,
Probandcs Pebttes Harbchate

Rugetes it Jamhom es Bell Ve,

| &
Gigrte 44 Clovronll ¥enniton

Kalnde

- Pomny FAspiryes 3 1a Crime,

fideenun Borewtats,  Glaos 3 14 Vamety,

Dexerrin

Prmty. Cale, Fht.

T T e T e

En la pagina del texto apéreéeh en columna hacia el lado izquierdo

las bebidas que van a acompaiiar a los platilloes.

francés.
Observaciones. La portada no se nos pude mostrar

deterioro pero tenemos la descripcién. Escenas

Veracruz y en 1la contraportada escudo Y pPlano de 1la ciudad
Jalapa.
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Este mend corresponde a

Hacienda de Chunchuemil.,

MENG.

bt QUL .
Heihre s frokhes de Chere haahe.
COMKNnL FHATAE fyae,
B TS WU brouiing.
Hamaids § fu-negbat

FahEatT.  Frirsbcns Dodmiectst
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A0S Sede Harlleh
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una visita

)

e o e e L

que hizo Don Profirié a 1a

La técnica es en acuarela en donde se nos muestran los exteriores de

la fachada de 1a hacienda.

Ademds de la bandera Nacional el texto

esta invariablemente en francés Yy las medidas son 27.5 x 21 cnm.
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Tunle Soup
Consommd & la Royale

Porto 1%

Saunmion & In Mexicaine
(astolettes A lu Colbert

Hant Sauternes 1855

Clad froid de Caitles ¢ Bellevue
Fitet da Chievrenil 3 Ia Richedica

Jitgation des Brals-Wnis Mexiraing

Mouteon Rothischild INTI

Oranges Glagdus

Dindenneaux A ta IMérigueus
Asperges en branches

Corton 144

Bombe Mexicaine

Dessert i
. Vouve Elicqum
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Pocos restaurantes de finales o principios de siglo han podido

sobrevivir hasta nuestros dias, y por consiguiente ignoramos cémo
podria haber sido su formato de menld, ademids de como ya se dijo, los

restaurantes no guardan ejemplares de modelos atrasados.

En nuestra opinién consideramos que es un descuido por parte de los
propietarios el no haber dado importancia a éstos impresos. Si bien
es cierto que un mend es un material efimero que cuando cae en
desuso se desecha, el conservar por lo menos un ejemplar nos
brindaria un testimonio impreso acerca de la historia del
restaurante. Asi, de este modo podriamos ir viendo los cambios en
cuanto a forma, tamario, color, etc., segun el gusto de cada
propietario, y esto también podria ayudar a que existiera una mayor
preocupacién por hacerlo mas atractivo Yy funcional para el cliente ¥
N0 pensar en no hacer cambios durante mucho tiempo en aras de

conservar una imagen.

Las siguientes muestras son de las portadas de los menis de “La
Hosteria de Santo Domingo”, fundada desde 1860, cuyo disefo
permanece desde hace mas de 30 anos, y de Sanborns que tampoco ha

hecho grandes modificaciones.
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a la contraportada.
colores son en
contraste violeta,

sobre fondo blanco.

de siglo y estan
enmarcados por

comida

El menui de Sanborns muestra el
grabado en color sepia, es una
escena de la antigua calle de
plateros hoy Avenida Madero.

El recuadro del grabado evoca un
cuadro antiguo.
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A su vez esto se encuentra

impreso sobre un fondo naranja
pastel

U
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De mas reciente creacién son las muestras del restaurante Villa-
Maria y agradecemos a la sefiora Esther Nakash y al sefior Sebastidn

Verti el poder incluir en nuestro trabajo una muestra de sus menis.

PARA REPARTIR Y COMPARTIR

EL QUE PARTE Y COMPARTE LE TOCA LA MAYGH PARTE" E
[
N

EENGTITH HENCT AVANARS  LIUN BEEATVY

SE ENORGULLEGE EN PRESENTAR

! o e o v oo : SU EXCLUSIVA CARTA DE

i L8 Cueranss 54 daw o4 Tace .00 K TEQUILAS Y MEZCALES
Bt oy o o 16 ! .
Jnfladicas que Fruesne 17.00 ‘f
QUISACL, £ P (TN (VPOUE, M AT 00N UK Y 1 HOLE (0N [TWE2208 o .
REcrentl B Qxweus N o .
Goedions Fensibarace oo ! . TEQUILA :
bR QS o AT O e ’ 1 . CURA MILAGROS A

L Clusadiliiins de Ine Porcaien de Fehvamtepec wou
iihaasiiitisatha BIENVENIDG A ESTE CENTRO DE SALUD..., 5
i« Dekladitas brches cow FTJais de Sabores 12.00 4 3

B 1.SALUD 1
$E OEAO00NE, b UL A SVZDIE ¥ B HOR B OMLIZALE !

3 ir K
L Quesadiltas d¢ Pirria FDarqus o0 . 3
D CAZY, Prenazases 0w A 1A btk bE 27 et

S

’grm Cnn- 7«.]:. pare Campaciir Ter00 ’
zuwmd_gg(mwmjzn{ RACHEZAL 2 DE CYCYHREON DE POUL

MEZCAL

HANSAR DE LOS DIOSES

el st oo

£N VILLA MARIA NO SE COBRA CUBIERT.O POR PERSONA PARA TODO MAL MEZCAL, PARA TODO BIEN

- T
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EL MENU EN LA ACTUALIDAD

Clasificacidn de los menus

Contenido Basico de un menu

Planeacién

Tipos de mend ciclico

Contenido y agrupacién del menu
El texto y la redaccién en el
menu

Variantes en el menu




3.1 CLASIFICACION DE LOS MENUS POR SU USO EN LUGARES
COMO INSTITUCIONES, INDUSTRIAS Y RESTAURANTES .

Existen diferentes establecimientos de comida a donde el menu cumple

un objetivo que es informar sobre lo que el establecimiento ofrece

eén materia de comida y bebida.

A continuacién damos la siguiente clasificacién:

EL MENU EN INSTITUCIONES

Se refiere al menu que se utiliza en instituciones privadas o
pibklicas como heospitales, internados, universidades, reclusorios,

Campamentos militares, etec.

Cada uno de estos lugares tiene sus propios requerimientos al
planear el mend como: considerar las edades de los consumidores,
formas de abastec1m1ento, equipo, numero Yy horario de 1las comidas,
necesidades alimenticias aspecto muy importante sobre todo en los

hospitales, aqui el menu se organiza en forma ciclica, es decir, que
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se repite cada determinado tiempo, y el dietista organiza las
comidas las cuales se manejan por medio de tarjetas de colores o por

nameros. Segun es la tarjeta serd la dieta o ment indicado.

EL MENU EN LAS INDUSTRIAS

Aqui el mend se utiliza durante el servicio de comedor que se les
ofrece a los empleados Y obreros en los mismos centros de trabajo

como las empresas y fabricas como una prestacidén mas

proporcionando asi una mayor comodidad sobre todo cuando se tienen
que cubrir jornadas largas de trabajo y las distancias para poder

comer en casa son muy grandes.

También aqui se deberan tomar en Ccuenta aspectos como el tipo de
trabajo que realizan los empleados, oficinistas obreros, el tiempo
que se necesita para comer, precios médicos y de acuerdo al salario,
nimero de comidas, vy competencia con otros centros cercanos de

consumo.

Fisicamente la minuta puede estar escrita en un pizarrén o bien

mecanografiada o manuscrita en hojas.

e
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EL MENU EN RESTAURANTES COMERCIALES

La industria comercial restaurantera cubre la mayor parte en el
servicio de comidas, dentro de ésta Categoria de: restaurantes
comerciales tenemos las cafeterias, los auteservicio, los
restaurantes de 1lujo, 1los de los hoteles y aquellos gue se
encuentran dentro de los museos, cines etc., Y las concesiones en

los transportes como barcos, trenes y aerolineas.

En los restaurantes comerciales fisicamente los ments tienen una
presentacién segin el tipo de restaurante, esta impreso Y acompariado
de fotografia o vifietas. El servicio en estos lugares es a la carta
© con menus especiales. En los afios mas recientes hén surgido
establecimientos de comida rapida o restaurantes de franquicia que
tienen marcadas diferencias con los otros restaurantes por ejemplo
los mends son limitados con poca variedad. En ciertos lugares se
trabajan las 24 hrs., el servicio es répido, el cliente se puede
atender por si mismo, el tipo de comida son: hamburguesas, hot dogs,
hot cakes, refrescos Y pasteles, etc., el ment fisicamente es

presentado al cliente por medio de pizarrones luminosos ¥y con




grandes y atractivas fotografias a todo color. Como ejemplo de esto

tenemos: McDonalds, Arbys, Burguer King.

LAS COMPUTADORAS EN EL SERVICIO DE ALIMENTOS

Hoy en dia resulta imprescindible comprender la importancia que
tiene el uso de las computadoras dentro de cualquier operacidén en el

servicio de alimentos.

Movimientos de caréacter administrativo, de planeacién y de disefo se
veran favorecidos con ahorro de tiempo y también en el aspecto

econémico.

Actualmente en nuestro pais se ha ido introduciendo ésta tecnologia
en los restaurantes, pero todavia falta mucho para que esto sea una

pradctica comun.

Afortunadamente vya no se requieren de aparatos voluminosos vy
complicados que necesitan un lugar especifico pues ahora los equipos

son mas compactos, mads personales ¥ no roban espacio.
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Por otra parte ya existen compafiias que ofrecen el servicio de

equipos en renta, es decir el duefio del restaurante decidird de
acuerdo a sus necesidades qué le conviene mas: si invertir en un

equipo o contratar los servicios de alguna comparfiia.

De esta manera llevard un control sobre: ingresos, egresos, ventas
en horas pico, tipos de pago (efectivo, crédito, cheque, etc.) asi

como costos en la adquisicién de insumos Y pagos de ndmina.

El restaurante tomard una nueva imagen agilizando todo tipo de
operaciones y la gran cantidad de informacién capturada gquedara

archivada sin mayor problema.

Las ventajas que ofrece la tecnologia en el restaurante no dejan de
lado a la minuta ya que ésta mejora su presentacién ya sea en forma
impresa es decir aplicando el disefio grafico por computadora & bien

cuando el ment es presentado en una pantalla.

En este caso la pantalla es sensible al tacto; el cliente podra
elegir lo que prefiera con sélo tocar la pantalla sefalando lo gue

mas le guste, mientras que en la cocina hay otra pantalla gque recibe

“EL. MENG ‘EN LA ACTUALIDAD S e3

bt e G L e e e i e e e e e e Al s L




inmediatamente la orden, a la vez en la caja registradora se va

sumandc el consumo.

Este sistema permite agilizar el servicio; .como ejemplo podemos
citar a la cadena de restaurantes de servicio rapido Arbys que

utiliza el sistema Touch 2000.

3.2 CONTENIDO BASICO DE UN MENU.
3.2.1 PLANEACION DEL MENU

El contenido de un mend comienza desde la planeacién del mismo, el
objetivo es dirigir 1la atencién del cliente consumidor hacia

aquellos platillos que se guieran vender.

La importancia de la planeacién es un hecho gue ningan
establecimiento de servicio de comida debe pasar por alto, esto se
debe realizar personalmente reflejando asi el interés por la comida,

la imaginacién y la habilidad creativa.

EL MENU EN LA ACTUALIDAD. 94

T T T e e e e e E [ |




Los personajes principales que toman parte en la elaboracién del

meni son: el jefe de cocina, el miditre y el gerente, ellos toman en

cuenta las siguientes consideraciones:

w

1) La preferencia en cuestién de gustos de los clientes.
2) La disponibilidad de la materia prima
3) La capacidad profesional en el personal de la cocina

para preparara menis especiales.

4) Las limitaciones en el equipo y el espacio del estable-

cimiento.

La planeacién también incluye técnicas de venta y mercadotecnia y

por supuesto la promocién del ment.

El encargado de planear el ment necesita tener conocimientos tanto
del equipo de produccién y del servicio de la comida, como también
de los 1lugares donde abastecerse; al mismo tiempo, debera estar
enterado sobre sabores, especies, sazones, aderezos, apariencias asi

como aspectos sobre nutricién y dietas.
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Cada restaurante elabora su planeacién de ments de forma distinta
por ejemplo se pueden basar en ir repitiendo los platillos dia tras
dia, hasta que salen los costos o el cliente demanda un nuevc mend,
Algunos restaurantes ven con orgullo la capacidad de ofrecer el
mismo meni afio tras afio, esto sélo es conveniente si: la clientela
cambia con bastante frecuencia o si dentro del mismo ment basico se
introducen algunos platillos como sopas o© postres, de ésta manera

los clientes no se aburriran.

La planeacién del menu permite que los restaurantes puedan organizar
con anticipacién sus platillos Y grupos de comidas a ésta planeacion

se le llama menis ciclicos.

3.2.2 TIPOS DE MENU CiCLICOS
Del mend ciclico diremos que se trata de una lista organizada de
comidas que se presentan por adelantado.

Al principio, estos menas fueron disefiados para instituciones 3%
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cafeterias; posteriormente, fueron adoptados con éxito en

restaurantes ayudando asi a llevar un control en las compras,
preparacién y distribucién de las comidas, evitando de esta forma el
desperdicio adem&s de ofrecer una dieta variada, balanceada y

nutritiva.

Estos mends se van repitiendo cada determinado tiempo en periodos

gque van de los 7 a 30 dias.

TIPOS DE MENUS

Cada restaurante adapta el mend de acuerdo a sus necesidades, como

ejemplos tenemos:

Ments a la Carta

Son los mas comunes en restaurantes de tipo medio y alto. El menud es
igual a diario existiendo una variedad de selecciones posibles.

En esta seleccién los platillos son mas caros porque se cocinan
individualmente, ademas de que los ingredientes son adquiridos con

el riesgo de que el platillo no sea solicitado.

EL MENU EN LA ACTUALIDAD
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Menus de Comida Corrida (comida del dia)

Contiene la comida corrida a precio fijo. En algunos lugares se

presentan opciones pero esto modifica el precio.

Menis con Platillos Numerados o Titulados

En este tipo de menus se le asigna un numero a cada platillo, lo que

hace méds facil y rapido el trabajo.

Menus con Secciones de Especialidades del dia

En el menud principal se incluye una hoja con las especialidades del
dia, donde las recomendaciones pueden ser de algunos platillos o de

una comida completa.

3.2.3 CONTENIDO Y AGRUPACION DEL MENU

Planeado el mend pasamos a los contenidos y agrupaciones. El mend
tal y como lo conocemos es una lista de platillos que estan
distribuidos de acuerdo a 1la divisién de las comidas: desayuno,

comida y cena.
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En un mend debe existir una secuencia, es decir: un principio, una
parte central y un final; el contenido dependerd de la clase de

restaurante y de los platillos gue se vayan a promover.

En cuanto a 1la clasificacién de 1los grupos de alimentos, éstos

apareceran como sigue:

Hors d oeuvres: También llamados entradas e} bocadillos,

se ofrecen para iniciar la comida.

Juges y sopas: Incluyen jugos de diversas verduras o]

sopas frias de verduras.

Ensaladas: Son verduras e} frutas crudas o cocidas
que se sazonan con diferentes aderezos Y
s5e consumen friocs, se incluyen también
las ensaladas moldeadas con gelatina
salada o dulce.

Pastas: Las mas conocidas son spaghettis,

tallarines, ravioles, etc. Estas se
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Carnes:

Aves:

Huevos:

Pescados vy

mariscos:

Postres:

consumen con salsas y acompaflamientos de

diversos tipos.

Son cortes de vacuno, cordero Yy cerdo. La
preparacién puede ser asada, frita o
guisada.

En este grupo se incluye la carne de aves
de corral, como ; el pollo, el pato, la

codorniz, la perdiz, etc.

Se considera un grupo importante para el
desayuno combindndose con otros

ingredientes.

Los mariscos se consumen COomo entrada de
una comida en forma de coctel o ensalada.
En cuanto a ios pescados se pueden

consumir como platillo principal.

Es una variedad de platillos generalmente
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Quesos:

Bebidas:

Lista de wvinos:

de sabor dulce; se incluyen los helados,
las gelatinas, frutas en almibar, tartas
y pasteles, natillas, etc.

Algunos restaurantes incluyen . una lista
de quesos. En ciertos lugares de Europa
se consume el queso en lugar o después
del postre,

Estas se dividen en dos grupos: bebidas
calientes como el café, en todas sus
variedades, chocolates y tés; Y bebidas
frias como - los jugos, refrescos,
licuados, preparaciones especiales de la

casa, etc.
En este grupo se incluyen los vinos y
licores asi como otras bebidas

alcohélicas que ofrece el restaurante,
Los vinos pueden estar dentro de la carta

© por separado como se vera mads adelante.

L T o
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Las sugerencias como platillos alternos, ensaladas, sandwiches,

bebidas y mend para nifos se ponen aparte, es decir en el mismo menu
pero separado por un doblez, en el tema correspondiente al aspecto
fisico del mend se vieron algunas muestras de formatos con
dobleces, no podemos decir que exista una regla general para éstos
formatos porque 1la variedad dependera de 1la diagramacién que
proponga el disefiador grafico, para distribuir el contenido

apropiadamente.

Un formato de una minuta puede cubrir toda la variedad de platillos,
de la distribucién adecuada de los grupos de platillos dependeri de
que no pasen desapercibidos por el cliente por ejemplo a un lado de

las entradas (carnes vy especialidades) podrian estar los vinos V%

cervezas.

Algunas recomendaciones que sugieren los encargados de 1la planeacién
de menus en el caso de incluir las bebidas y aperitivos en el menu

principal son:

Enlistar las bebidas para antes de las comidas, ejemplo: cécteles,

bourbon, scotch, ginebra, vermouths.
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Estas bebidas las solicita el cliente antes de ordenar lo que va a

" comer.

.

Bebidas para la comida o entradas como pueden ser cervezas, vinos:

blanco, tinto, rosado.

Bebidas para los postres y cafés: licores, oporto, cremas, brandy o

cofiacs.

Cuando exista una enorme variedad de platillos y bebidas asi como
especialidades como postres y cafés, las listas de esos articulos se

pueden hacer por separado.

Es conveniente que consideremos que tanto la presentacién de 1la
lista de vinos vy licores, postres o algun otro tipo de especialidad
en forma independiente del menu principal, tendrd el problema de que
sélo la pediran aquellos clientes que la soliciten, por lo tanto el
mesero o mditre encargados de 1la atencién al cliente deberé&n

presentarla en el momento indicado.
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3.2.4 EL TEXTO Y LA REDACCION EN EL MENU

Una minuta es una forma de comunicacién escrita, es un medio por el

cual el cliente se va a enterar de lo gue se .sirve en determinado

restaurante,

El texto del meni estid formado por: el nombre del articule o

platillo, la descripcién del mismo y el precio.

Nombre del platillo. Sirve para que el cliente distinga por su
nombre cada uno de los articulos comestibles que se expenden,

ejemplo: “rosbiff en su jugo”, “omelette de champificnes”.

Descripcién. En términos de mercadotecnica la descripcidén debe

vender el platillo al cliente, a éste, se le debe antojar y “hacer

agua la boca” con la simple lectura.

Distinguimos diferentes tipos de textos o descripciones en un menu,

segin A. Seaberg y N. Scanlon. !¢

** Seaberg, G. Albin op. cit. pag. 27

Scandon, Luman Nancy op. cit. pag.
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1.- Listado de platillos con sus precios respectivos

2.- Texto institucional. Se habla acerca del reétaurante, servicios,
especialidades, es como una imagen del local donde se destaca su

filosofia, tradicién culinaria, historia, etc.

3.- Texto distintivo. Como su nombre lo indica se utiliza para los
encabezados de los diversos grupos de viandas y asi el cliente vea

la diferencia en minutas donde se incluyan carnes, aves, pescados y

mariscos.

4.- Texto descriptivo. Se refiere a los ingredientes y preparacién
del platillo pero no se trata de una receta ejemplo:

“OSTRAS CON TOCINO EN BROCHETA...deliciosas ostras del

Golfo, combinadas con tocino, untadas con mantequilla y

asadas a la parrilla . Servidas con Papas a la bravante

cocinadas con jitomate y hongos”.

Asi pues los lineamientos generales a seguir en la redaccién de la

minuta serian los siguientes:
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a) Un texto simple claro y limpio, con frases cortas para una

lectura mas répida.

b} Emplear términos que estén relacionados con, la comida.
c) Evitar superlativos exagerados.

d) Evitar un texto exageradamente descriptivo porque esto hace que

el cliente se sienta “lleno” antes de haber ordenado.
e) Especificar claramente las variedades que tengan los platillos

f) El empleo de palabras en otro idioma sélo se usarin si s50n
necesarias, pero en todo caso debe haber una traduccién para no

confundir al cliente.

Precios. Deben estar escritos correctamente, sefialando claramente
cuando exista una promocién o el servicio sea para dos o mas

personas como es el caso de las pizzas, comida china y el fondue.
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3.2.5 VARIANTES EN EI MENU

Las variaciones o diferentes tipos que podemos-encontrar dependeran
de las necesidades de cada restaurante, y si. éste se encuentra en
forma independiente o como parte de una cadena o bien dentro de un
hotel o motel,

Los ejemplos son muchos pero solo nombraremos algunos Y
describiremos los mis comunes como son:

Carta de vinos y licores, carta de pestres y mend para nifios.

Mend para el desayuno

Ment para el almuerzo

Ment para la comida

Menti para nifos

Postres o para después de la comida
Especialidades de la fuente
Bocadillos para la media tarde

A la hora del café

Servicio de Menu en la habitacidn
Ment para la alberca

Meni para banquetes

e el el , o
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'CAPITULO 3

TSR 8 AT DA Vst

Ment para llevar

Lista de vinos y licores
Especialidades del mar
Meny flexible

CARTA DE VINOS Y APERITIVOS - POSTRES - MENO PARA NINOS

VINCS Y APERITIVOS

La lista de vinos puede estar impresa de la siquiente forma

1.- Lista separada de vinos -- Gnicamente vinos

2.- Lista separada de vinos con otras bebidas (cécteles, cervezas,
etc.)

3.- Seccién separada del mend -- sélo vinos

4.- Seccién separada del mend -- vines y otras bebidas. (cécteles,

cervezas, etc.).

i'EL MENU EN LA ACTUALIDAD 108
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En la lista de vinos separada, el listado se divide en las

siguientes categorias.

1.- Lugar de origen a)Importado - Francia
Alemania, etc.

b} Americano - California

2.- Tipo de vino a) Burbujeante

b) No espumoso

3.- Estilo de vino a) Seco

b) Mediano

¢} Dulce
4.~ Color del vino a) Rojo

b) Rosa

¢c) Blanco
5.- Cosecha

EL MENU EN LA ACTUALIDAD 1G9
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Si el restaurante cuenta con vinos importados la lista debe de

comenzar por los vinos de Francia: Bordeaux, Champagne, después los

vinos alemanes como Rhin, Moselle, etc.

Esta lista puede aumentar mencionando vinos especiales de Alsacia,

Loire, Italia, Portugal, Espafa, etc.

Como los nombres de los vinos de importacién estdn escritos en el
idioma del ©pais de origen, para facilitarle al «cliente una
pronunciacién correcta se sugiere poner debajo del nombre del vino

la fonética de la palabra, segiin Albin Seaberg?’

CHABLIS CHATEAU D’ YQEM
CHAH - BLEE SHAT - O - DEEKEM

La presentacién de los precios de los vinos usualmente son por

botella completa, media botella, wvaso o copa.

Es un aspecto importante sefialar la cosecha y ano del vino.

‘7 seaberg, G. Albin

op. cit. pdg. 150
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Para los conocedores no serad necesario indicar cual es el vino que

se debe servir con los platillos, pero para la gran mayoria de

clientes si.

BEBIDAS ALIMENTOS
Vino tinto Carnes, Asados, animales de caza,

guisos condimentados.

Vino blanco seco Pescados y mariscos
Vino blanco dulce Pescados, mariscos y quesos blandos
Vino rosado Aves y si se trata de platillos

diferentes se puede tomar el mismo.

Clarete Entremeses, Asados y Quesos
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BEBIDAS ALIMENTOS

Champagne

Manzanilla Consomé y sopas

Oporto, Madeira y

Marsala Postres y Quesos
Cofiacs, Cremas y Con el café
Moscatel

Vermouths, Camparis y

Carpano.?® Bocadillos y Canapés.

48

Gamboa, Benjamin

Cultura Gastronémica, Guia para Ejecutivos y Personal
del Ramo

Ed. Diana, 1992 pag. 80
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POSTRES

Es lo ultimo que se sirve en un menu, los postres se componen de
frutas, helados, dulces, pasteles, flanes, gelatinas, segun el
ingenio del encargado de 1la reposteria, podrédn servirse solos o

combinados.

La lista de postres en el menu varia segin el tipo de restaurante,
algunos cuentan con una larga seleccién de postres y los venden a lo

grande, mientras que otros restaurantes no enlistan ni uno solo.

Algunos servicios de comida rapida los incluyen dentro del menu del

dia.

Los postres al igual que las bebidas pueden ser enlistadas de forma
independiente, o formando parte de una seccién del menu por ejemplo

indicada por un doblez

P B . : -
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En los restaurantes donde la lista de postres sea muy reducida, esta

se puede ampliar afiadiendo helados y especialidades de la fuente:
asi se utilizara una estrategia para aumentar la variedad en este

tipo de comidas y seguramente se incrementaran las ventas.

Ademas al contar con mayor espacio la redaccidén de los textos se

puede hacer mas descriptiva por ejemplo:
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CEREZAS JUBILEES: "Cerezas sazonadas en jarabe caliente al que

se agrega kirsch y cofac para flamearlas;

servidas sobre helado de vainilla“.
Esta descripcidén ayudarad al cliente en la eleccién del postre.

Un aspecto importante en estos menus, es la ilustracidn pues asi el
cliente ademds de leer la descripcién del postre, tendrd una

referencia gradfica de cémo se ve y entonces se le antojarad mas y lo

pedira.

Unas reglas basicas en estos menis serian: Una tipografia llamativa,
un texto mas descriptivo y fotografias o ilustraciones a todo color,
ademas si se guieren destacar algunos articulos se sugiere enumerar
los sabores de los helados, malteadas etc., emplear encabezados o
subtitulos para destacar los diferentes articulos de la fuente vy
describir detalladamente los ingredientes sobre todo cuando se

combinan frutas con helados o con licores.
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MENU PARA NINOS

El mend para nifios es considerado en los restaurantes de tipo
familiar, asi como hoteles y moteles y esto, porque es un grupo
potencial de clientes que son acompafiados por adultos.

Se pueden promover de tres maneras:

® Al principio del texto de la minuta se especificard que las
raciones que se sirven a los nifios son en porciones mas reducidas

¥ con distinto precio.

* La segunda forma es que en el menu principal se intercalen una
lista de platillos creados especialmente para los nifos Yy a
precios reducidos. Esta seccién infantil en el mend principal
puede ser identificada por medio del color, placas, asteriscos Y

dobleces.

®* Por Ultimo tenemos la presentacién del mend independiente o
separado, que puede incluir ademé&s de la lista de comida vy
precios, materiales como cuentos, juegos, rompecabezas, gorras,
mascaras. Esto es pensando que se trata de una minuta dirigida a

nifos y que la deben de disfrutar.

= e - — . e
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4. DISENO E ILUSTRACION EN EL MENU

4.1 Portada

4.2 Aspecto fisico del menu bi Y tridimensional
4.3 Color

4.4 Tipografia

4.5 Papeles, tipos Yy medidas

4.6 Diagramacién

4.7 Sistemas de impresién

4.8 La ilustracién en el menu

4.9 Técnicas de la ilustracidn
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4.1 LA PORTADA

Numerosos factores intervendrdn en un restaurante para crear una
ambientacién agradable y acogedora, las primeras impresiones que
reciba el cliente seran importantes para poder invitarlo a que

regrese.

Ya una vez instalado frente a su mesa se le proporcionard la minuta
Yy lo que primero percibird de ella serid el formato y la portada o
Cubierta, ésta le deberd reflejar la imagen del restaurante.

En el disefic de la portada podemos identificar dos aspectos, la

diagramacidén y el tipo de imagen.
Es decir que fisicamente puede tener las siguientes caracteristicas.

La portada serd simple cuando unicamente ocupe la parte frontal,
dejando la contracubierta o contraportada en blanco con un fondo de

ceclor o con un texto.

Cuando se utilice todo el espacio exterior se llamard cubierta

doble.

; DISENO E ILUSTRACION EN EL MENU
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Ahora bien 1la ilustracién puede aparecer con las siguientes

posibilidades:

* En mancha, la ilustracién acapara el total de la hoja extendida de

la que se compone la cubierta.

En caja, quiere decir que la portada esté comprendida sdloc en 1la
parte frontal del mend y que no se continda en la contracubierta.
Con margenes, significando esto que al dejar un margen de dos o
tres centimetros al final de la hoja hacia adentro se protegerd el
contenido en sus extremos.

Cuando se ocupa la dimensién total de la hoja extendida se deben
prever aproximadamente unos 3 milimetros mas por lado para que la

guillotina o suaje del ment no rebase el limite de corte en la

imprenta.

La cubierta no estd sujeta a un formato especial ni determinado,
se puede manejar en forma vertical y horizontal, lo uUnico que se
deberd sequir es la direccién total dque el mend indique.

En cuanto al tipo de imagen que se utilice en la portada, ésta

deberid ser acorde al tipo de restaurante, y considerar aspectos

como:
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al) Una relacién con la decoracién Y arquitectura del lugar.

b0 Ilustrar adecuadamente el nombre del establecimiento

cll Seqguir el esquema de color del restaurante.

d0 Seleccionar los temas mas apropiados

ell Elegir el tipo de ilustracién que mejor se adapte a los
requerimientos del lugar, ya sea que se utilicen fotografias o

ilustraciones en diferentes técnicas.

En cuanto a la calidad de materiales para la portada serd méas
recomendable elegir un papel mas grueso y resistente al uso o bien
utilizar sobre el papel elegido un recubrimiento especial para

proteger el dibujo o fotografia.

Suajes y cortes.
En lo que respecta a los suajes y cortes, éstos dan a la portada
un efecto moderno e interesante, aunque resulta caro tiene la
ventaja de que una vez obtenido el molde de corte o suaje éste se

puede volver a utilizar.

E DISERO E ILUSTRACION EN EL MENG
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4.2 ASPECTO FISICO DEL MENU BIDIMENSIONAL Y

TRIDIMENSIONAL.

A través de las investigaciones sobre la historia grafica de los
menus nos hemos podido dar cuenta de la enorme variedad de modelos
que han tenido las minutas, las cuales van desde una sencilla hoja
impresa o realizada a mano hasta aquellos modelos mas complicados,
que fueron disefiados para ocasiones especiales y gue seguramente
requirieron en su momento de una esmerada atencidén para su

realizacién.

La manera como se le van a presentar al cliente 1las diversas
opciones gastronémicas durante su estancia en el restaurante, se
pondran de manifiesto en el soporte grafico llamado meni, por lo
tanto su aspecto fisico, disefio Yy estilo seran determinantes para

atraer la atencién del cliente y de éste modo promover una venta.

Asi como el capit&n o jefe de cocina Y dependientes de comedor estéan
atentos a la elaboracién de platillos, bebidas y una esmerada

atencién al cliente, la participacién del Disefiador Grafico sera la
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de cubrir la imagen visual del restaurante en todos sus aspectos:

decoracién, logotipo, publicidad Y pPor supuesto la minuta.

La minuta es una extensién de la imagen del restaurante y al
disefarse habrd que considerar tanto la ambientacidn, como las
caracteristicas propias del lugar (ubicacién del 1local, tipos de

comidas que se sirven, nivel sociocecondmico de 1la clientela, etc.).

La tipografia, clases de papel, ilustraciones, fotografias, color Yy
disefic deberdn ser analizados para distinguir que tan bien cumple

cada parte con su funcién.

Para el disefio fisico del menti habra que tomar en cuenta el aspecto

de la funcionalidad, es decir si el soporte donde va a estar impreso

sera el mas adecuado ya Sea que se vaya a utilizar papel, cartulina,

plastico, madera, tela, corcho, etc.

Si es el mas conveniente, durable, manejable y resistente. Si va de
acuerdo con la imagen que quiere proyectar el restaurante, si el
tamano y formato son précticos, aspectos que veremos en forma mas

detallada y que deberad incluir el disefiador al realizar la minuta.

DISENO_E ILUS

. ' | . ) ]
TRACION EN EL MENG . " .. 123 |

]

[ PP - D T T P P P PR SE-% R

BT R e oy




La apariencia fisica del meny la podemos ubicar en dos grupos:

bidimensionales y tridimensionales.

En el grupo de 1los bidimensionales tenemos las siguientes
caracteristicas generales en cuanto a la forma, tamafio, nUmero de

hojas, dobleces y soportes.

FORMA , - Generalmente son rectangulares con una disposicién
horizontal o vertical, también pueden adoptar otras formas
geométricas como circulos, ovalos, tridngulos, o bien seguir algun
contorno que este relacionado con la decoracidn del lugar, o con
algunas de las especialidades que se sirvan por ejemplo: en forma de

un postre, heladoc o fruta.

uUs
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Dentro de la forma podemos incluir aquellos mends que presenten

alguin tipo de orificio o calado, conocido como suaje.

L o (g A e
t DISENO E ILUSTRACION EN

e VU P

EL MENU -




Cliff Stafford nos muestra unos ejemplos del mend del restaurante

Calypso en Australia, donde «cada figura contiene diferentes
especialidades del mendi y asi podemos apreciar los contornos
irregulares de la fresa, el plétano, la manzana y la carta de

vinos.??

¥ stafford, Cliff
Restaurantes, Disefio e Imagen Corporativa
Ed. G. Gili, 1892
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Otro ejemplo con un contorno irregular es el del restaurante Review
localizado en Royal Festival Hall

en Londres Inglaterra.
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El contorno ondulado de la parte superior del mend esti basado en la

ondulacién que tiene el plafén del techo.
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TAMANO . -

Los tamafios varian encontréndose medidas desde 4 x 6 pulg.

(10 x 15 cm.), hasta 13 x 13 pulg. (46 x 32 cm.).
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El tamafio determinard 1la funcionalidad, si es muy grande el cliente

nec podra manejarlec con facilidad pues le estorbard con los vasos Y
las copas que se encuentren sobre 1la mesa pues llenard el espacio

total de la misma.

SOPORTES.- Los mends impresos en papel o cartulina deberdn de ser
faciles de doblar, esto evitara que se haga una marca en el doblez Yy
que con el uso se vaya craquelando dejando un aspecto descuidado y

con poca durabilidad.

El papel que se utilice o cartén deberd ser resistente, para los
cortes y suajes asi los contornos no se deteriorardn tan rapido por

muy elaborados que sean los disefios.

En algunos restaurantes utilizan otra clase de materiales para
imprimir sus ments como: plastico, corcho o madera éste gusto
dependera de la imagen que quiera proyectar el lugar, en cualquier
caso el material que se vaya a usar deberd ser elegido
cuidadosamente y realizar las pruebas necesarias para ver si es el

m&s conveniente o no.
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NUMERO DE HOJAS Y DOBLECES.- El numero de hojas y dobleces varia

segun la presentacién, las cuales no deben de ser muchas pues esto

le crea confusién al cliente.

Ahora bien seguin la clase de restaurante y el presupuesto de que
disponga ser& el nimero de menis, es decir que ademas del ment
ordinario puede haber otros para las especialidades como postres,
lista de vinos, café y pasteles, etc.

Nancy Scalon en su libro “Marketing by Ment” nos muestra algunas
posibilidades que tienen los menis en cuanto a su forma asi como el

nimero de hojas que lo integran.®®

*  Loman, Scanlon Nancy

Marketing by Menuy
Van Nostrand Reinhold, New York.
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a) Mend de una cara o cubierta. Es apropiado para

una seleccidén limitada de los platillos del mend.
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b) Formato clasico de dos caras que se dobla una

sobre otra.

3 %
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c) Formato de dos caras vy paginas interiores. Este

meny es apropiado para una gran seleccidén de

platillos.
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d) Formato de una cara o frente con un doblez

lateral. Este formato es excelente para afiadir una

seleccidén de platillos (sugerencias del chef}).
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e) Formato de dos caras en forma horizontal. Ofrece

la ventaja de que se 1le pueden afiadir varias hojas
segun se necesite, perc deben estar firmemente
aseguradas. De lo contrario al desprenderse causaran

descuido y confusién.




) Formato de tres caras.
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g) Formato de doblez miltiple. La direccién de los

dobleces van en forma alternada.
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h) Formato de dos caras y péaginas superiores con

diferentes tamafios. Sirve para visualizar por medio

de un indice 1los contenidos del mend sobre todo

cuando es extenso.
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MENUS TRIDIMENSIONALES

Generalmente los menus tridimensionales se colocan en el centro de
la mesa, su forma serd geométrica como cubos piramides o cualquier

otra forma gue presente estabilidad.

Estos mends resultan muy convenientes para anunciar alguna promocidn
© sugerir el consumo de una especialidad.

Por ejemplo la lista de vinos y aperitivos en algunos restaurantes
es colocada en un soporte que le sirve al mismo tiempo de empaque a

la botella.

4.3 COLOR EN EL MENU

El color es un factor clave dentro del conjunto de elementos gue van

a conformar el disefio de un menn.

El color es el elemento que quizd mas rapidamente identificamos, vy
con esto distingamos entre un servicio o producto y otro, en nuestro
tema de trabajo seria entre una minuta de un restaurante y otra

diferente.

R
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El dominio que tenga el disefiador sobre el lenguaje y aplicacién del

color le permitird hacer una eleccidén mas correcta ya gue hay gque
segulir determinadas reglas como: la eleccién del contraste, manejo
de los valores y matices, psicologia de los colores Yy su asocilacién
con determinadas imdgenes, la legibilidad de ciertos colores en la
tipografia o su uso como fondo de color incluso si el color puede

ser reproducido con los sistemas de impresién de que se dispongan.
“"El color no es un afadido final sino una positiva fuerza disefio que

se integra en la imagen y hace de vuestro disefio un autentico logro

creativo,>

La aplicacién del color en el ment puede obedecer a diferentes

intenciones.

1l.- Para identificar y diferenciar la imagen del restaurante

5 gSwann, Alan

El Color en el Disefio Grafico.
Ed. Gustavo Gili, 1991, pag. 8

;i
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2.- Para influir en el estado de &nimo de los clientes.

3.- Para estimular el apetito

4.- Como promotor de ventas.

Es decir un restaurante que tanto en la decoracién del lugar, como
en los paneles del ment, tipografia e ilustraciones utilice colores
brillantes y contrastantes no indicara gque se trata de un lugar mas
informal como una hamburgueseria, torteria o un local de comida

radpida y con una clientela mas joven.

En cambio los colores pasteles que son mAs suaves y sutiles
combinados con colores obscuros o mas apagados sugerirdn un ambiente
de elegancia y exclusividad para un restaurante de lujo, el color
negro combinado con oro y plata distinguen a los lugares con

ambientes muy sofisticados y clubes.

En cuanto a los efectos psicolégicos del color en el 4&nimo de las
personas, se conoce que éstos puedan hacer que alguien sienta frio,

calor, alegria, optimismo, etc.

Los colores también se relacionan con el apetito es decir que 1lo

pueden estimular o inhibir.
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Los colores amarillos y naranjas se relacionan con el desayunoc; los

citricos son colores frutales y jugosos con sabor a pifia y naranja.*?

Los azules indican el color del hielo del agua, bebidas muy frias y
refrescantes.

El verde es el color de sabor a limén, a menta, se asocia con
ensaladas frescas.

El rojo tiene que ver con el color de la sazén, tal vez porgue el

jitomate le da un buen sabor a las comidas

Un tono mas obscuro como el borgofia se relaciona con el color del

vino tinto.

El color dorado pardo se asemeja al color de los cereales o la
corteza de un pan recién horneado

El marrdédn evoca a una taza de café o un postre de chocolate. >3

*2  Whelan M. Bride
Color Harmony
Ed. Somohano, 1995, pag. 27

53 Swann, Alan

op. cit. pag. 79
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Los colores pastel se utilizan para los postres, dulces o pasteles

porque su aspecto es azucarado.
El blanco y el color crema nos recuerdan los productos lacteos como

mantequilla, queso y cremas.”!

También hay algunas cocinas internacionales que ya estan asociadas
en la mente del cliente con determinados colores: la comida italiana
se relaciona con el rojo, el blanco y el verde; la cocina china con
el rojo y el negro; los platillos mexicanos utilizan colores muy

tfestivos; y en cambio, la comida francesa recurre al amarillo y al

dorado.

COLORES BUENOS PARA ABRIR APETITO

ROJO
ROJO NARANJA
DURAZNO

% Olecina, Emili

Los Colores Pastel
Ed. Gustavo Gili, 1989 pag. 94
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VERDE CLARO

ROSA
CAFE
AMARILLO MANTEQUILLA,

COLORES QUE INHIBEN EL APETITO

VIOLETA - AMARILLO VERDOSO - GRIS - OLIVO -
AMARILLO CANARIO.

En cuanto al uso del color para promover y aumentar las ventas es
indudable que un mend resulta mas atractivo a la vista del cliente
si es a color, le llamard més la atencién Yy se dejard a un lado ese

aspecto "gris” y descuidado que tienen todavia muchos restaurantes.

El color ayudard a identificar las promociones, y aquellos grupos de
comida que se quieran destacar con un determinado propdsito, ya que
tiene una comprobada efectividad en las ventas y en la

mercadotecnia.
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APLICACION DEL COLOR EN EL MENU

1. A través de la fotografia a color

2. Por medio de ilustraciones o vifietas a color

3. Seleccionando papeles de colores

4. Utilizando el color en titulos y subtitulos, en grupos de viandas

0 bien por medio de recuadros, plecas Y contornos destacando Areas

especificas.

5. Plasta de color en papel blanco

Como recomendaciones para el uso del color serian:

Las combinaciones deberdn ser seleccionadas cuidadosamente asi

como el uso de los colores independientes.

Considerar los costos, pues mientras mas colores mayor sera el

costo de la impresidn.

Una combinacién menos costosa es aplicar un color en el texto o

vifieta sobre un fondo de papel a color.
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Solo una cantidad limitada de tipografia deberad estar en un

segundo color para evitar la dificultad de la lectura, esto sera

en los encabezados como carnes, mariscos, postres, etc.

La legibilidad es muy importante tanto para los fondos como para
la tipografia; estos colores deberian ser sobrios Yy dque siempre

presenten un buen contraste,

Los colores convendrd que se elijan pensando en la iluminacidn en
la que se van a encontrar, que por lo regular serd con luz

artificial.
Texturas y color también deben ser consideradas.

Cuando se usen colores pastel estos convendra que se combinen con
colores un poco més oscuros o neutros para evitar una apariencia

“empalagosa”.
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4.4 TIPOGRAFiAa

Es el término que se utiliza para designar a la impresién de textos,
en la tipografia vemos el estilo de la letra, su forma, su tamarho,

Su peso, en fin todo lo que sirva para llamar vy dirigir la atencién

del cliente sobre el escrito.

Para que el mend pueda cumplir con su funcién comunicativa a través
del texto es importante elegir un adecuado tipc de letra y asi

facilitarle al cliente la lectura del menu.

Estudios en distintas minutas han demostrado que la gran mayoria
estan formados por columnas y bloques de texto dificiles de leer por

Su pequefia letra resultando una falta de cortesia para con el

cliente.

Ya que el menu descansa sobre la letra impresa, la tipografia debe

considerarse profesionalmente. Un ment puede fallar si el cliente no

lee los articulos de una manera cémoda.




Un aspecto basico al momento de elegir el tipo e letra es 1la

legibilidad, ya que 1la eleccién va mds alléd que una simple

preferencia.

El tipo de letra se usa en 3 diferentes secciones del menu que son:

Titulo o encabezados, nombre de los platillos y texto o descripcién

de los mismos.

La disposicidén de las secciones determinard cuales platillos va a
localizar el cliente y el tipo de letra ayudara a dirigir su vista a

areas especificas del menu.

4.4.1 ESTILOS DE LETRAS

El estilo de letra seleccionado para el mend tendrd un efecto
definitivo en el cliente porque tan importante es la claridad y
legibilidad, como lo es el estilo ya que este puede influir en el

estado de animo del cliente.

El estilo de la letra debe expresar el caracter y la personalidad




del restaurante y ser uniforme con el disefic total del menid,. muchos

restaurantes descuidan este aspecto sobre todo cuando hacen
adiciones con impresos o manuscritos sobre el menu que vya esta

impreso, creando confusién en el cliente y un aspecto descuidado.

Existen varios tipos de letras, de modo general tomemos la

clasificacién que nos da Albin Seaberg.

El estilo romano .- que es clasico, sélido y a la vez con gracia y

belleza, es utilizada en revistas y periédicos algunas versiones son

Bodoni, Garamond y Caslon.

Aa BbCcbDeeEe

Entradas y Sopas

AaBbCcDdEe
Entradas y Sopas

Aa Bb Cc Dd Ee
Entradas vy S o p a s
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AaBb Cc DdEe
Entradas y Sopas

AaBbCcbhbd Ee
Entradas y Sopas

La letra Helvética .- es mis ligera y estilizada

AaBb CcDdEe
Ensaladas y Verduras
Aa Bb Cc Dd Ee

Ensaladas y Verduras
Aa Bb Cc Dd Ee

Ensaladas y Verduras
AaBb Cc DdEe
Ensaladas y Verduras

P
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Aa Bb Cc Dd Ee

Ensaladas y Verauras

El estilo modernc .- Tiene un aspecto dinamico y limpio,

Futura, 20th Century, Spartan, y Venus.

Aa Bb Cc Dd Ee

Postres y Helados
RaBbCcDdEe
Postres v Helados
AaBb Cc Dd Ee
Postres y Helados

A4 CCDDEE
FOSTRES Y /ALLADOS
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LR T, —_— L o L

ejemplo




ERRE S AT PEE T P St SR S

Aa Bb Cc 'Dd Ee

Postres y Helados
Aa Bb Cc Dd Ee

Poslres y A e /o d o s
AABBCCDDEE

POSTRES Y HELADOS
A2 Bb Cc¢ Dd Eoe
Postres y  Maladvs
AABBCCDDEE
POSTRES Y HELADOS
Aa Bb Cc¢c Dd Ee

Postres y Helados

i . . . . o
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Aa Bb Ce Dd Ee

Posires v Helados

Estilo Script o letra cursiva .- Se aprecia libre y fluida vya que

sigue el movimiento de la mano, afiadiendo variedad y belleza al

meni.

Aa Bl Cc Dd £ e

Pastelee ¢ Galletae
Aa Bb Cc Dd Ee

Pasteles y Guattetae
Ao Bb Ce Dd Le
Pasteles gy Galletas
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Aa Bb Cc Dd Ee

Pasteles y Gatteras
do B Cc 8 d €,

Pkl y o llelas
Aa Bb Cc Dd Ee

Pasteles y Gattoras

Tres factores que afectan la legibilidad del menu son:

®* Los espacios
¢ FEl contraste

¢ La uniformidad en el disefio tipografico

Los espacios .- Cada letra tiene su propio tamafio y esto repercute
en la separacién entre cada letra y entre cada palabra, por ejemplo

en textos grandes la tipografia debera ser mas simple.
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El contraste .- Es una técnica para llamar la atencién del cliente y
dirigir su vista por medio de colores, placas, recuadros, tamafios vy
estilos de letras destacando &reas especificas del mend. Por medio
de esta técnica se distinguen de un solo vistazo las diferentes

secciones facilitando y amenizando la lectura.

La Uniformidad .- Audn dentro del contraste que exista entre las
formas, colores y estilos de letras el diserfio general debe expresar
una compatibilidad es decir que el contraste no sea tan exagerado

que resulte confuso y molesto para el cliente.

4.5 PAPELES, CLASES DE PAPEL Y MEDIDAS

El papel es considerado el soporte grafico preferente y mé&s comin en
la impresién de un mend, aunque como ya se menciond existen otras
superficies como el corcho, la madera, plasticos y telas.

El papel deberad ser seleccionado adecuadamente desde el andlisis del
problema, para gque se adapte al disefio especifico que se esta

planeando ya que esto redundard en gran medida al éxito del disefio,




Algunos indicadores para la seleccién del papel como la durabilidad,

resistencia al trato, uso del color e ilustraciones, tipo de

impresién a la que sera sometido el papel serdn fundamentales que

los conozca el disefador gréafico.

Actualmente tenemos gran cantidad de materiales tanto naturales como
artificiales, la madera, arroz, asi como productos quimicos o fibras
de las cuales se obtienen diversas clases de papel.

El distinguir esta variedad se reflejara tanto en el disefio como en

el costo del menu.

Los papeles presentan cualidades fisicas y estéticas es decir su
apariencia y textura al tacto: si es liso, aspero, poroso con color
o si es fuerte, resistente con estabilidad, si es delgado o grueso,
pesado o) liviano, aprovechar adecuadamente esas cualidades

dependerén del propésito y temporalidad del menu.

Por ejemplo, en un meni se puede usar un papel mas fuerte, grueso y
rigido para las cubiertas y otro mias liviano para las hojas
internas. También los articulos que tengan mayor permanencia como

bebidas, entradas, sandwiches Y ensaladas podrdn estar impresas en
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papel mds grueso y las especialidades del dia o promociones en otro
mas liviano.

Resistencia

Equivale a durabilidad un papel resistente se sostendrd en pie
mientras se use, la resistencia estari determinada por el material

basico con que este hecho el papel y el grano del papel,

Grano del papel

Este se da por que las fibras del papel corren en una determinada
direccibén, asi pues los dobleces Yy recortes deben seguir el
granulado del papel de 1lo contrario el papel se podrad quebrar,

rasgar y hasta ocasionar severas arrugas.

Texturas

Considerando que el menG va a ser sostenido por las manos del
cliente, de gran importancia es su textura al tacto, el acabado
puede ser muy 1liso como el papel recubierto o tener una ligera

apariencia &spera.

ot
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Los papeles texturizades son recomendables para las portadas, la
textura y el terminado del papel influyen en la calidad de 1la
reproduccidén fotografica y en la impresién de textos, aun que las
prensas litograficas han mejorado muchisimo para poder imprimir en
este tipo de superficies, es mejor cuando se utiliza un papel

emulsionado o liso.

En el caso de los textos un textura rugosa o aspera afecta la

legibilidad de la lectura del tipo de imprenta.

Los papeles para imprimir menus los podemos distinguir entre

emulsionados y no emulsionados.

Papeles emulsionados

Este tipo de papel se fabrica aplicando una fina capa de mineral a
la superficie del papel, 1llamado Tiza, pelicula o emulsién por
lavado. Este lavado da al papel reflejo al llenar sus minfisculos
valles de forma que la tinta se queda sobre é1 en vez de ser

absorbida.
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Los papeles emulsionados son satinados para aumentar su brillo la

cantidad de brillo esta determinada por el numero de rodillos

pulidores por los que pasa el papel.

Los acabados pueden ser: mate con un brillo mediano, opaco con un
acabado satinado y supersatinado con mucho brillo, en general estos
papeles tienen buen reflejo y son excelentes para la calidad de

reproduccidn de trabajos de medios tonos y a color.

Una recomendacidn que debemos tomar en cuenta cuando se utilizan

superficies muy brillantes, es que el brillo al dar reflejos

disminuyen la legibilidad. Ademds el menu se leerd la mayor parte

del tiempo con luz artificial afectando al color y caracteres

tipograficos.

Si es mas importante el texto lo mas recomendable seria elegir un

papel mate.

También en el menud se puede recurrir a un papel con un acabado o un

recubrimiento a prueba de aqua y manchas de comida Yy grasa que sea

EN E




facil de limpiar.

Papel no emulsionado

Estos papeles tienden a absorber las tintas en vez de mantenerla en

la superficie.

Reciben bien las texturas, disefios y estampados pudiendo encontrar
una variedad como por ejemplo acabados de forma: ondeada, graneada,

con imitacién de cuero y/o arrugada, etc.

No son muy recomendables para la impresién de textos o fotografias
sobre todo cuando se requiere alta calidad y esto es por que la
misma superficie granulosa o texturizada afecta la legibilidad pero
si se quiere usar este tipo de papeies la textura deberd ser muy

leve.

Los papeles no emulsionados tienen resistencia Yy se pueden doblar en

varias formas, plegarse y recortarse en formas menos convencionales

que las figuras rectangulares o cuadradas.
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Color en el papel

El color en el papel que se utiliza en el mend puede ser desde el
mas puro blanco y los colores pastel hasta llegar a los colores mas
intensos, cominmente se piensa que color en el mend solo se logra
afladiendo ilustraciones, fotografias o plastas de color a una
superficie en blanco, siendo que el color puede estar en el mismo

papel.

Ahora bien como se dijo anteriormente en el tema de color, éste
influye en la legibilidad por lo tanto habra que hacer pruebas para
escoger el mas conveniente, sobre todo cuando se utilizan medios

tonos y fotografias.,
La forma de wutilizar con éxito los medios tonos y otras
ilustraciones sobre papel obscuro, es imprimir primero la ventana

blanca en la que apareceradn después los medios tonos.

El método de impresién sobre papeles oscuros o de colores intensos

J
ol
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puede resultar mas costoso por la otra pasada de tinta.

Otra forma es imprimir sobre papel blanco y colorearlo en ciertas

zonas con filtros.

Tamafio del papel

El papel se consigue en rollo o en hojas de tamafio standard por

ejemplo: 50 x 88, 60 x 90, 70 x 95, etc.

Dada la variedad de formatos que existen en los ments, serd
conveniente que el disefiador conozca el tamafo de los pliegos, que
considere sean los mds adecuados, y que le permitan el mayor

aprovechamiento y evitar el desperdicio.

Opacidad del papel

Esto se aprecia en los papeles mds pesados y gruesos aungue también
dependera de la cantidad de emulsién que tiene la superficie del
papel. La opacidad impide el traspaso de la tinta de imprenta de un

lado a otro del papel, esto es muy importante cuando se va a
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imprimir por ambos lados.

Algunas de las técnicas de impresién y disefio que menciona A.

Seaberg.

* Tintas transparentes y opacas sobre papeles blancos o a

color.

# Relieves

¢ Tintas brillantes en papeles obscuros

* Tintas metdlicas en papeles de color o entintados

® Uso tridimensional del papel.

¢ Impresiones en papel transparente (cellophane) o
semitransparente.

¢ Texturas tactiles y otros efectos sensoriales.

®* Variaciones del mismo menu, impreso en diferentes papeles.

4.6 DIAGRAMACION

La red de diagramacién es una reticula auxiliar, que tiene como

finalidad sefialar la ubicacién m&s conveniente de los componentes
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En general las opciones de alimentos se presentan en el orden en el

cual el comensal los va a elegir.

Ya en funcién de ventas de mend, la estructura de la red ira

destacando en aquellos platillos que lo requieran.

La red también es un auxiliar para el recorrido visual que va

haciendo el cliente a medida que va explorando la pagina.

Por ejemplo, en estudios realizados se dice gque el ojo tiende
después de abandonar la fijacién inicial a moverse hacia la
izquierda y hacia arriba, también .se observéd gque el ojo realiza un
recorrido siguiendo las manecillas del reloj, que se prefiere el
movimiento horizental y que en un espacio dado se prefiere la
posicidén izquierda sobre la derecha y la posicién superior sobre la

inferior.>®

%% Turnbull, Arthur
Comunicacidn Grafica
Ed. Trillas 1990, pag. 228




Las anteriores tendencias al ser conocidas por el disefiador le

ayudaran en la construccién de su reticula para gque donde se fije
mas la atencién del ojo se incluyan contenidos de interés para el

lector.

4.7 SISTEMAS DE IMPRESION

Con la variedad en los procesos de impresién, el disefiador podra
elegir desde un principio aquel sistema que se adapte a sus

necesidades, considerando la calidad, durabilidad y costo.

En el capitulo correspondiente a la historia de las minutas, se hizo
mencién de como los primeros ejemplares estaban realizados por

completo a mano.

En las muestras que han llegado hasta nuestros dias se puede ver el
color a base de acuarela y tintas, la letra era manuscrita y en la
portada o cubierta se utilizaron acabados con figuras realzadas como

un repujado.
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La imprenta y las técnicas de grabade contribuyeron a dar un

impulsoc a estos impresos. Asi pues estos primeros menus ya impresos

requirieron de tipos de madera y de metal tanto para los textos como

para las ilustraciocnes.

La aparicién de la litografia aportd mayor riqueza permitiendo mejor

calidad en la imagen con més nitidez.

En la actualidad estos impresos utilizan la litografia offset por su

calidad y rapidez.

A continuacidén mencionaremos otros sistemas para producir impresos,
que aunque ya no se utilicen normalmente, aun siguen vigentes vy
conviene tener un conocimiento de ellos tales como la tipografia, el

huecograbado y la serigrafia asi como algunos acabados.

Litografia

Antecesora del sistema offset fue inventada en Baviera por Alois
Senefelder en 1798, es una impresién con una superficie plana,

humedecida, usando tinta y grasa. Se basa en el rechazo natural

TLUSTRACION.
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entre el agua y la grasa el 4rea de la imagen se trata quimicamente

para que acepte la tinta y rechace el agua mientras que el &rea que

no tiene imagen es tratada para aceptar el agua y rechazar la tinta.
Inicialmente se usaba como superficie de impresién una piedra
porosa, pero mas adelante se la sustituyd por una plancha granulosa

de zinc, para fines artisticos aun siquen utilizando la piedra.56

Litografia Offset

Fue a partir del siglo XX cuande se comenzdé a utilizar con fines
comerciales, aplicando el sistema offset. Este es un método en el
que la imagen no se imprime directamente de la plancha, aqui primero
pasa a un cilindro recubierto de goma llamado mantilla que es el que

realiza la impresién sobre el papel.

El dispositivo consta de tres cilindros: el cilindro de goma, due

%  Lynn-John

Como Preparar Disefios para la Imprenta
Ed. Gustavo Gili, 1989 pag. 22




lieva una plancha de goma enrcllada, el cilindro que lleva el clisé

de impresidn, y el cilindro de impresién que aprieta el papel contra

el cilindro de goma para hacer la impresién.®’

Entre las ventajas del sistema tenemos que ofrece una buena
reproduccidn de detalles, impresién sobre cualquier superficie,
velocidades de impresién més elevadas, valida para textos a un sélo

color asi como obras ilustradas a todo color.

Tipografia

Este es un sistema en relieve donde la imagen a imprimir sobresale
con respecto al fondo, la superficie en relieve es la que se entinta
por medio de un rodillo. El1 papel se coloca sobre 1la superficie

entintada y se presiona mediante un cilindro de impresién.

En la tipografia tradicional todo el texto se imprime con tipos
metalicos y las imdgenes con bloques. Aunque esta técnica ha sido
aventajada por otras, algunos talleres la siguen utilizando por

ejemplo en papeleria como tarjetas, invitaciones y etiquetas.

7 Ibid., pag. 23
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Serigrafia

Es un método de impresién en donde la imagen se forma en una
pantalla cuyo tejido podrid ser de seda o de fibras sintéticas. La
imagen quedara adherida a la pantalla por medio de una plantilla o
fotograficamente, asi la tinta pasard a través de la pantalla

unicamente por donde esta el hueco que forma la imagen.
La serigrafia es util cuando el presupuesto para impresidén es
reducido, por ejemplo para un pequefio restaurante gue reguiriera de

pocos ejemplares.

Una de las ventajas del procedimiento es de que se puede imprimir

sobre cualquier material v se obtienen diferentes acabados.

Gofrado y Fileteado

No es precisamente un proceso de impresién, forma parte del

encuadernado, se utiliza en las pastas o cubiertas del impreso.

En algunos restaurantes podemos ver en la portada un realzado sobre




metal ¢ en piel con la figura de un escudo o el nombre del

establecimiento. Aqui se recomienda que el disefio no tenga detalles
muy finos porque podrian aplastarse los caracteres, asi pues las

lineas gruesas funcionan mejor.5E

Sistemas Computarizados de ImAgenes, Impresién a Chorro e Impresidn

Laser

Actualmente las mejoras en los sistemas de impresidén van encaminados
al desarrollo de sistemas totalmente computarizados, comenzando con
la informacién digital en una computadora hasta llegar a la imagen
impresa.

Varios restaurantes realizan ellos mismos sus menus, esto les
resulta préctico y vuelve &gil el impreso sobre todo cuando hay que

realizar cambios en precios y contenidos constantemente.

Este procedimiento salta los pasos de la tipografia y la composicién

de paginas que de otro modo se harian manualmente, ya que texto y

*®  Lynn-John, op. cit., pag. 29
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elementos graficos como fotografias y dibujos se pueden colocar en

una padgina a través de la computadora.

Los sistemas de impresién son: La impresora a chorro y la impresora

laser.

En la impresién a chorro 1la informacién digitalizada en wuna
computadora se wusa para dirigir tinta a través de diminutas
boquillas para formar patrones alfanuméricos o de puntos cuando
rocian un liquido pulverizado para formar las imdgenes sobre el

papel.>®

Las ventajas que ofrece es gque se puede imprimir en superficies
delicadas y quebradizas; se elimina el desgaste de las placas que
golpean contra el papel, asi como el uso de una maquinaria gue ocupa

mucho espacio.

Este sistema tiene gran aplicacién en papeles membreteados para uso

oficial y para uso interno de las empresas.

Turnbull, Arthur. op. cit., pag. 69
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Impresora Laser

"Es otro sistema donde el rayo laser dirigido por computadora
produce un patrén de carga en una placa o tambor y después recoge el
toner y lo transfiere al papel. Las imaAgenes de la placa o tambor

pueden ser borradas réapidamente y reemplazadas por otras”.®°

Las impresiones serdn en blanco y negro o a color utilizando una

impresora en color.

Ambos sistemas de impresién se utilizardn segin sea la cantidad de
ejemplares que se necesiten, por ejemplo para un tiraje corto se

puede imprimir en laser y fotocopiar.
En otros casos serd mas conveniente preparar un original para
impresidén con su correspondiente separacién de color por medio del

scanner, un original por cada color y mandarlos a la imprenta.

Tanto las impresiones léser monocromas como las impresiones a color

8  Ibid., pag. 70
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son utiles para comprobar el disefic global, color y tipografia antes

de elaborar los clisés e impresiones para imprenta.

4.8 LA ILUSTRACION EN EI MENU

La ilustracién en el mend es un factor que llamarid la atencién del
cliente, pues las imégenes dentro de un espacio con abundante

tipografia seré4n m&s agradables invitando al comensal a la lectura.

Las ima&genes podran ser a base de fotografias a color o blanco vy
negro, ilustraciones en diferentes técnicas o sencillas vifietas. Los
platillos que mas comiunmente se ilustran son: entremeses, ensaladas,

sandwichs, hamburguesas, carnes, aves y postres.

Esto no quiere decir que siempre los temas van a estar relacionados
con las comidas que vende el restaurante, aunque por lo general es

asi pero podemos encontrar temas tan variados como:

¢ Paisajes; estarén vinculados con el lugar donde se ubica el

local

£ DISENO E"ILUSTRACION EN EL HENU o

AN st D bl B e i e B e e i L Lo ALY aw R




¢ Temas ornamentales; tallos entrelazados con hojas y flores

¢ Fauna; marina o terrestre

¢ FElementos arquitectdnicos alusivos a la decoracién

¢ Juegos tipograficos

* Formas geométricas o arbitrarias

* Juegos modulares

®* Bodegones; figuras que algunas veces evocan al cubismo,
Art Deco, Art Noveaun, etc.

¢ Figura humana, objetos accesorios.

En el caso especifico de recurrir a las imagenes relacionadas con la
comida, debemos considerar que éstas agilizaran y facilitaréan la

eleccién por parte del cliente y por lo tanto la presentacidén deberéd

tener mucha calidad.

El cliente al ver las imdgenes le significaran gue los platilles y
bebidas le seran presentados de igual manera en su mesa. La calidad
en la reproduccién del impreso es importante, un filete pcr ejemplo

no debera tener un aspecto verdoso o que un pollo frito se vea como

una masa café.
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No todo 1lo que se anuncie en el ment podra ser ilustrado, primero
por la cantidad de articulos y segundo por los costos, pero si se

puede hacer una seleccidén de aquellos que se gquieran promover mas.

La colocacidén de las imagenes en el mend obedecerd a la diagramacién

que se haya escogido, guedando distribuido a lo largo del mismo.

Existen infinidad de soluciones pues las imdgenes bien pueden quedar

como fondo de los textos, como elementos decorativos o anunciando

especificamente un platillo. En algunos casos para un mayor
énfasis se utilizaran recuadros delineados © manchas de color con

diversas siluetas y sobre ellas la imagen.

Las fotografias de comidas pueden aparecer rodeadas por un fondo el

cual no debe ser un elemento distractor.

4.9 TECNICAS DE ILUSTRACION

Como se dijo anteriormente las imdgenes que encontramos en los menis
estan comprendidas entre fotografias e ilustraciones con diferentes

técnicas.
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Las técnicas dependeran de las superficies que se hayan elegido para

imprimir el menu, las cuales casi siempre seréan papeles en
diferentes grosores aunque hay que recordar que también se pueden

utilizar el corcho, madera, tela, acetato, etc.

La fotografia dard al cliente una imagen real “tal y como es el
objeto o producto”, esta serd a color o en blanco vy negro. Sobre
esto podemos decir qué actualmente con los adelantos técnicos qgue ha

tenido la fotografia vemos que es muy comin utilizarla en los menus.

Ademas para algunos restaurantes resulta mas practico; un ejemplo lo

tenemos en los menus de lugares como Vips, Toks o El portén.

Aqui utilizan otros impresos en formato m&s grande colocandolos en
las paredes y ventanas del restaurante para anunciar las promociones

del mes

Ahora bien en el caso de los dibujos o ilustraciones se utilizan
diferentes técnicas de representacién mismas que pueden ser a color

0 en blanco y negro, a continuacién describimos algunas de ellas.

=
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Lapiz grafito

Es una de las herramientas m&s comunes para realizar dibujos son una
mezcla de grafito y arcilla, cuanto mas arcilla haya en la mezcla

mayor serd la dureza de la mina.
Un lapiz blando o duro estard indicado por el numero de serie y las
letras H O B, el acabado dependerd de la textura del papel ya se

aspero o liso.

Lapices de color

Son apropiados para dibujar sombrear y rayar existen diferentes
marcas que ofrecen una amplia gama de colores resistentes a la luz y
al agua aunque también existen lépices de color con minas solubles

al agua para producir lavados de color.

Se emplean en sobre papeles y cartulinas que tengan diferentes

texturas.
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Pasteles secos vy al éleo

Son pigmentos secos en polvo mezclados con un medio aglutinante se
presentan en forma de barritas o lapices, son cubrientes, se pueden
difuminar para mezclar los colores se aplican sobre papeles que

tengan textura para que se adhiera mejor el polvo de color.
Los pasteles al déleo son aglutinados con substancias grasas, también

son cubrientes, no necesitan fijador y se pueden difuminar con

trementina o esfumino.

Crayones (ceras)
Son parecidos los pasteles al dleo estan constituidos por pigmentos
amasados y aglutinados con cera, se emplean para dibujar sobre

papel, cartén, madera y tela.

Acuarelas y Tintas de color

Son pigmentos sclubles al agua vy la caracteristica es la

transparencia, tienen bastante aplicacién en la ilustracién.

. .
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Indiscutiblemente el papel es el mejor soporte para las acuarelas y

las tintas. Los colores de acuarela concentrados se utilizan en

ilustraciones hechas con el aerégrafo.

Gouaches y Acrilicos

A diferencia de las acuarelas son colores cubrientes, solubles en
agua, de secado rédpido se aplican sobre papel, cartédn, tela y
madera. El Gouache blanco se puede mezclar con las acuarelas

utilizando toda la gama.

Los acrilicos tienen una acabado mate o brillante muy diluidos se

aplican por medio del aerégrafo.

Otros medios que se usan en las ilustraciones son el 6leoc y el
temple y por ultimo podriamos mencionar las técnicas mixtas donde se

permite la combinacién de diferentes técnicas.

Computadoras

El trabajo del ilustrador se ha simplificado mucho con el uso de las

computadoras.

LT T i - -
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La novedad en el grafismo actual es todo el campo del disefio grafico

a través de la computadora, dentro del cual la autoedicidén es una

parte sustancial.

La tecnologia que usamos hoy en dia para la confeccién de imagenes y
el disefio tipografico es responsable de una vasta gama de nuevos
efectos visuales, efectos que hace unos pocos afos hubiera sido

impesible producir.

La computadora se revela entonces para el disefiador como una
herramienta de apoyo muy importante en la autoedicién faciliténdole
su trabajo en todas y cada una de las etapas de desarrolle del
disefio; por un lado a través del uso de paquetes o programas para
computadoras ( software )} de propdsito especifico para el disefio y
que son aplicables en las diferentes ramas del mismo como lo pueden
ser por ejemplo Photoshop o Corel Photopaint que se especializan en
manejar fotografias, o para otras &reas del disefioc como por ejemplo:
Corel Draw, Pagemaker, Ventura, 3Dstudio, Paint shop pro, Java,
etc.; y por otro lado a través del uso de dispositivos que se tienen

a disposicién para facilitar esta tarea de desarrolloc ({ hardware ),
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como lo son los scanners para la captura o digitalizacién de

imagenes, las impresoras laser y las de chorro de tinta para las

impresiones tanto de las pruebas como de los trabajos finales.
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5.1 GENERALIDADES

El restaurante C6té Sud se inaugurd en abril de 1995, al frente del
local se encuentran los sefiores: Hervé Aubry, Vicente Giralt y Julio

Cesar Carrasquedo.

El lugar estd situado en la tradicional Colonia Roma de la Ciudad de
México, es un restaurante que ofrece un servicio esmerado a su

clientela.

Ademas se ha aprovechado la creacién del corredor artistico VY%
cultural de la colonia Roma convirtiéndolo asi en excelente punto de

reunién.

Su imagen juega un papel muy importante pues compite con otros

restaurantes cercanos a ¢l, de todas las categorias y gustos.




5.2 NOMBRE DEL RESTAURANTE Y LOCALIZACION.

Nombre del restaurante : CHté Sud. restaurante francés
Ubicacién : calle de Orizaba No. 87, esquina Colima ; colonia Roma,
C.P. 06700, México, D.F.

Internet: http://ourworld.compuserve.com/homepages/cotesud/
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5.3 DESCRIPCION DEL LUGAR

El restaurante C8té Sud presenta un ambiente informal Yy con acento
mediterraneo, mismo que se resalta a través del estilo decorativo.
El mobiliario es de madera de pino en color claro, las sillas son

rusticas con asientos de mimbre sobre las cuales hay cojines.

El piso es de loseta de barroc en color ladrillo. Los colores que
decoran las paredes son en azul ultramar y amarillo ocre claro,

mismos que evocan el mar y las playas de la zona mediterranea.
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Los plafones son en color blanco, la iluminacién es indirecta y

tenue.

El estampado de los cojines tiene motivos frutales, y en algunas

areas de la tela se repite el color de las paredes: azul ultramar Y

ocre.

La vajilla es de procedencia brasilefia y en color blanco, la

manteleria es de algodén también en color blanco. El lugar nos




invita a disfrutar de un ambiente sencillo, discreto, acogedor vy

familiar.

Las paredes lucen adornadas con cuadros, realzados en diferentes
técnicas y de variados temas; esta sirve para atraer la atencién de
los clientes e interesarlos en la adquisicién de alguna de estas

obras apoyando asi la expresién plastica.
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5.4 EL SERVICIO

Tipos de servicio

- Restaurante

- Cafeteria

Horarioc : 14:00 a 23:00 horas. de lunes a domingo.

Servicios alternos

En Co6té Sud también se pueden organizar eventos como:

recepciones, aniversarios,

la expresidén pléstica poniendo a la venta las obras de grabado ¥

pintura que exhibe.

Capacidad de asientos

El local cuenta con:

nim. de mesas -

num. de asientos

graduaciones,

etc.

13
- 48

banquetes,

El restaurante apoya




Personal

La organizacidn del personal esti conformada asi:

Gerente
Restaurante:
4 meseros (dos en el turno de dia
y dos por la tarde)
1 chef
Cocina: 3 cocineros

1 lavaplatos

Tipo de cocina

El chef Hervé Aubry respalda las creaciones de la cocina francesa
con un acento mediterraneo, su experiencia es de mas de diez afos

siendo chef ante la embajada de Francia en México.

En cada platillo se combinan perfectamente la textura y el sabor,

pensando también en el paladar nacional acostumbrado a los

condimentos fuertes.
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Tipo de bebidas

Los vinos y licores son importados en su mayoria.

5.5 EL CLIENTE

La ubicacidén del restaurante ha propiciado un tipo de clientela
heterogénea, reuniendo asi: gente de negocios, politicos, artistas,

intelectuales, turistas.

Es decir en su gran mayoria son gente a la que le gusta atender sus
asuntos de trabajo pero rodeados de un ambiente tranquilo vy
acogedor, aunque también hay quienes asisten por motivos de

esparcimiento o celebracién.

La asistencia puede ser con o sin reservacién, el nivel

socioeconémico de los clientes es medio alto y alto.

El servicio en una comida o cena para dos personas puede ser como

minimo de $250.00. $in incluir los vinos.
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En el caso de wuna comida aumenta el costo considerande las

ensaladas, postres y café, esto segln el gusto del cliente y si se
trata de una cena puede ser un menor precio pues seria un platillo

del grupo de carnes o pescados y el vino, el costo es haciendo un

calculo aproximado.

5.6 IDENTIDAD CORPORATIVA

El logotipo se presenta en una sola versién y sélo cambia el tamafio

Cots Sud

restqurant francés

segin se requiera.

Las aplicaciones las encontramos en objetos de uso en el restaurante
Y en la papeleria y formas administrativas como: hojas membretadas,

sobres tamafio carta, tarjetas de presentacién, notas de remisién.
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MUESTRAS DE PAPELERIA

Cots Sud
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5.7 EL MENU

Se usa un sé6lo menl tanto para las comidas como para las cenas, las

sugerencias del chef cambian una vez al mes.

Descripcidn

Formato: dos paneles con hojas interiores cuyas medidas son:

De la portada - 32.4 cm. X 22.6 cm.
De las hojas - 27.8 em. X 21.4 cn.
Material : los exteriores son en cartén reciclable en color café

rojizo pardo, las hojas interiores son en papel tipo pergamino
amarillo ocre claro.

Tipografia: color negro.

Portada : nombre del restaurante en posicién diagonal.

Sugerencias del chef : impresas en hoja media carta en color marfil.

Estilo de letra: coronet.

El nombre de los platillos estd escrito en francés y en espafiol, el
orden de los platillos consta de siete grupos. La carta de vinos y

bebidas: esta integrada al mend principal y también incluye siete
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grupos.las hojas

grupos.

EJEMPTLO S:

Mend principal

interiores

s0on
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5.8 PROPUESTA DE DISENO

Despues de la investigacién de campo y de 1las consideraciones
pertinentes para la realizacién de un mend impreso para un

restaurante, se procedid a la aplicacidn practica.

El restaurante que elegimos fue el Co6té Sud ya mencionado al inicio
del capitulo; aqui tuvimos la posibilidad de desarrollar el trabajo
practico y por lo mismo agradecemos a los Sres. Harvé Hubry, Vicente
Giralt Julio Cesar Carrasquedo asi como al personal del restaurante
su amabilidad, disposicién y asesoria para ayudarnos en la

realizacidén de este proyecto.

Es importante mensionar que no ficilmente los duerios de restaurantes
permiten llevar a cabo esta clase de trabajos pues al haber tanta

competencia ellos tienen que cuidar su imagen.

Por ello nuevamente reiteramos nuestro agradecimiento en 1las
entrevistas, en la toma de fotografias del interior y exterior del

restaurante asi como en el acceso al menu actual.
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Ahora bien el mend impreso que ellos estaban usando les era
funcional para su clientela en cuanto a tamafio y organizacién del
contenido; pero no tenia una presentacién que lo hiciera més

agradable visualmente.

Tampoco expresaba la personalidad del restaurante, ademas con el

deterioro provocado por el uso continue se encontraba muy

maltratado.

Las hojas se pegaban con papel engomado y cuando se requeria
modificar un precio o platillo, se desprendia la hoja anterior y se

ponia la nueva esto también se fue deteriorando.

Asi pues se tomaron las siguientes consideraciones ©para la

propuesta:

- Que fuera legible

- Que llamara la atencidn

- Que fuera facil de entender

- Que se identificara con el lugar

- Que fuera diferente en relacién a la competencia.
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- Que integrara imagenes y textos

- Que fuera elegante
- Que fuera funcional

- Que fuera agradable
En la propuesta intervinieron: logotipo, formato, medidas,

tipografia, textos, ilustraciones, color, tipo de papel y

presupuesto.

Logotipo

La forma del logotipo se conservad tal y como lo conocemos en los

impresos como notas, facturas, tarjetas, hojas y sobres membretados.

Cote Sud

restaurant franceés
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Formato

Se decidid proponer 2 formatos, de los llamados de doblez miltiple,

que quiere decir que se van formando paneles por medio de dobleces.

Los duefios argumentaban que se incluyera la carta de vinos dentro

del mismo mend principal pues asi el comensal puede dar un vistazo a

los vinos y evitarse la melestia de solicitar la carta por separado.

Por lo que propusimos 3% paneles y 4% paneles, pero vya en

la

practica si vimos demasiado saturadas las areas de texto y por eso

decidimos manejar la carta de vinos en forma

Los formatos gquedaron asi

e

(1)
(2)
(3)
(4)

s i L E— b

| PROPUESTA' DE DISENO

independiente.

Panel de sugerencias
Portada
Contraportada

Texto

Vista Exterior

e eae e R e iew s ahm 4 e e awen o




(1)
(2)
(3)
(4)

Vista exterior de 3% paneles

{5)

.

Sugerencias

Texto de entradas

Carnes y pe
Postres

scados

I

(3)

N

(2) (1)

I

N

(2} (3) (4)

(1) Panel de texto

(2) Portada

(3) vy (4) Carta de vinos
{(5) Contraportada

Vista exterior

El formato de 43 paneles resultd demasiado extenso para manualidad

del

comensal, pero la carta de vinos si quedaba incluida en forma

original.
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{1) Panel de sugerencias \\\\\///////\\\\\\\\///////\\\\\\\\

(2} Entradas / sopas

(3} Carnes / pescados
{4) Postres

(5) Bebidas frias / café

(1) (2} (3) (4) (5)

NN

Tamafio

Nuestra propuesta considerd la funcionalidad en el tamafic del meni,
es que el comensal pudiera extenderlo para su lectura sin que

tuviera problemas por ser muy grande.

También tomamos en cuenta la cantidad de platillos ya existentes asi
cémo posibilidad de incrementarlc con nuevas opciones. Asi el tamafo

que quedo fue:

20 x 30 cm. plegado y extendido 70 cm. De largo y la carta de

vinos de 18 x 28 cm. Plegado y extendido 36 cm.

p- . I LT ) .
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Diagramacidn

La red de diagramacidén nos ayudd a distribuir los elementos del menu
como dibujos y textos qgue era una de nuestras propuestas sobre una

red de rectdngulos, quedaron asi:

Mend principal

70 cm.
P S
-
M
30 cm.
v
> < >
10 cm, 20 cm.

Vista interior
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CAPITULO 5

&w‘.mmﬂ« .wawg

Ilustraciones de verduras que sirven como fondo al texto, estos
corresponden a los panels de carnes y pescados.
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Diagramacién de la ilustracién de la portada
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Carta de wvinos

36 cm.

N
v

28 cm.

Vista interior

18 cm.

El panel mas pequefio cumple el objetivo de servir para la hoja de

sugerencias del mes.




Dibujo y diagramacidén de
la carta de vinos
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Tipografia

La eleccidén de la tipografia fue muy importante puesto gque cdémo ya
se habia mencionado debia de ser congruente el tipo de letra del
logotipo; ademdas de proporcionar legibilidad ya gque su funcién era

comunicar al cliente las opciones de platillos y sus costos.

Asi se eligidé el modelo script o la letra cursiva, gque se aprecia
libre, fluida, de lectura amena, legible, este estilo l¢o usamos en
los encabezados y texto en francés. El nombre comercial de la letra
fue: Brush Script y los tamafios en puntos fueron: titulos en espafiol
26.4, nombre en francés 16.2, nombre en espafiol 10, precios 11 con

una interlinea de 16 y 17.5.

Para el texto en espaficl y otros datos como direccidén vy
observaciones se utilizd la letra Arial y asi lograr un contraste.
Para el texto institucional usamos la misma letra Brush, este texto
da la bienvenida al restaurante y nos indica las caracteristicas del
lugar.

Para el nombre del restaurante se utilizé la misma letra cuyo nombre

es: Coronet.

; PROPUESTA DE DISERO" .~ = i . 7 215 |
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La tipografia que se utiliz6é para los encabezados y texto en francés

fue:
Brush Script

asi como los precios.

aﬂcde{gé;éﬂ ABCDEFGHT
maopfgrnilo ﬂ%&’%%apz

wryz - RS7VWAYZ

125456780

Aqui mostramos el estilo de la letra en altas y bajas asi como los
numeros. Brush script.

Para el texto en espafiol e informacién general se utilizé:




;u¥P]?:thcrﬁ5.f;'?;=u

Arial
ABCDEFGHI JKLMNNO
PQRSTUVWXYZ
abcdefghti jklmniao
pgrstuvwxyz
Texto

Titulos © encabezados, quedaron asi.

Los Luesas

Las Sepas 4 Pastas
Lae Ensaladas




Texto descriptivo y precios.

La forma como
empezando por

facilitando al

Las Ensaladas

Salade aw chéune chacd
ENSALADA CON QUESO TIBIO DE CABRA
£35.00

Satlade de cancsmbre & ba mentiic
ENSALADA DE PEPINO CON HIERBABUENA
fez.00

ordenamos el texto fue en forma diagonal, escalada
el 4angulo superior izquierdo del 4rea de texto,

cliente una réapida localizacién de los platillos vy

permitiendo ver la ilustracidn que sirve de fondo.

Ilustraciones

El mend estaba planeado desde un principio para llevar ilustraciones

dandole una visién mas creativa.




Se consideraron diversas posibilidades como:

a) Usando el nombre del restaurante como motivo grafico.

EL nombre se repetia quedando en superposiciédn y disminuyendo la
intensidad del color dando sensacldén de alejamiento. Los colores a

emplear fueron en azul con 3 diferentes valores, sobre fondo blanco.

[ pu——

(ot fo vEmod—=|

v 2atd Sud

——— uld Fud

g
[T ———

Vista exterior

El nombre se repetia en la contra cubierta y una linea doble se

desplazaba a lo largo de todo el formato, enmarcando el &rea de

texto.




La propuesta fue considerada simple y ademas no reflejaba el estilo
del restaurante; por otra parte los colores no estaban en armonia

con los que tenia el lugar.

b) Representando imagenes de utensilios de cocina y servicio de mesa

que se utilizan en el restaurante: cubiertos, platos, vasos, etc.

vista exterior

Para este proyecto ya se tomaron en cuenta, los objetos que son de

uso cotidiano y comln en un restaurante.




La ilustracién en este caso fue en mancha, es decir que abarcaba la

hoja extendida de la que se compone la cubierta.

Se pensd en un tipo de imagen en siluéeta y geometrizada.
La disposicién del dibujo en forma de circulo, quisimos que evocara

al adorno de un plato.

Decidimos eliminar el cuchillo por considerarlo agresivo, ademéds una
disposicién correcta de los cubiertos sefiala que los cuchillos van
de lado derecho y por eso no se ve, también no quisimos poner los
otros cubiertos en forma completa sino scolo una parte como "entrada"

en el Area de la cubierta.
Los colores gque se proponian eran dos tintas azul ultramar y blanco,
aunque también se hicieron otras pruebas de color de figura y fondo.

Este proyecto marcé la pauta para el disefic final.

c) Recurriendo a im&genes sobre los ingredientes que utiliza el

restaurante para elaborar sus platillos.

En este caso quisimos presentar la variedad de articulos comestibles




que se combinan para la realizacién de los platillos como verduras,

carnes, gquesos, panes, frutas.

Este proyecto fue diserdado para el formato de 4 * paneles. Las
figuras aparecen en un rectangule y su disposicién en forma
vertical, hacen que se vayan distinguiendo perfectamente las

diferentes secciones del ment.

El problema es gue gqueda muy reducida el &area de texto, y sélo se

puede usar, cuando los grupos de comidas son limitados.

EL estilo de ilustracién ya es un poco mads realista.

vista interior




d) Tomando elementos de la decoracién del local como el tapiz de los
cojines o la cortina exterior con sus barras azules y blancas.

Ay A i
4 % et

2w mp g e

Mirnag Teado

Mimfo =y

Vista exterior

El estampado del tapiz tenia unos dibujos de frutas como pifas,
sandias, manzanas, gque parecian estar sobre un follaje. El estilo
evocaba una forma expresionista sin entrar en el detalle y para

nuestro proyecto lo interpretamcos de forma mas realista.

.
Aunque nos gustd, ya no lo consideramos pues nos daba mas bien idea

de un mend para un lugar mas informal.

El color original estaba en ocres, verdes y azules.




vista exterior

Por Gltimo volvimos a retomar la idea de evocar un plato con un

dibujo en forma radial.

También afadimos un elemento de la decoracidén del restaurante que
son las cortinas para el sol, que se colocan afuera del restaurante.
El disefio es en mancha porgque continua en la contraportada, fue una
de las propuestas que mas les gusto a los duefios del restaurante,

pues reunia los requisitos que a continuacidén detallamos.




vista exterior gue corresponde el formato de 4% paneles

Vista interior del mismo formato de 4% paneles
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A partir de este disefio empecemos a realizar las modificaciones que

optimizaron la propuesta.

El formato del ment principal quedéd de 3% paneles
El dibujo de la cortina se extiende a la cubierta.

Asi el tercer panel quedo libre de adornar pudiendo aprovechar mas

el Area de texto.

-r g,

Sobre un 1/4 de circulo se trazd un dibujo geométrico gue sugirid
el adorno de un plato en color blanco de la vajilla que se usa.
Siguiendo la dispersidén circular aparece escrito sobre el plato el

nombre Coéte Sud en el estilo de letra Coronet y el medio panel se

usdé para el texto institucional.

La portada sugiere el exterior del restaurante.

§
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Vista interior

Mientras que el intericor sugiere el ambiente del lugar y ademds nos
habla de los ingredientes wutilizados en la preparacién de los

diferentes platillos de la cocina francesa.

Las 1ilustraciones interiores de verduras y frutas quisimos que
fueran wuna interpretacidn realista y lo trabajamos en valores

tonales, que tomamos del <color que tienen las paredes del

restaurante.

A la carta de vinos se le puso a la portada el mismo disefic que el
mend principal, y en el interior se ilustraron racimos de uvas y

hojas, la hoja de sugerencias va por separado.




Color

El color gque usamos para hnuestro mend se basa en los colores
corporativos del restaurante como es el azul ultramar y blanco. Los

otros colores los tomamos de la decoracidn interior del restaurante.

Los ccolores nos sirvieron para establecer y realizar la imagen del
restaurante. El orden para usar el color fue: en la portada el azul
ultramar como fondo, los elementos decorativos como plato y cortina

en color blanco, el dibujo gque tiene el plato del mismo c¢olor del

fondo.

Las letras del texto institucional en color blanco y los del nombre

del restaurante en azul ultramar.

Interiores : En las ilustraciones de los ingredientes (verduras vy
frutas) combinamos acres y amarillos, estas ilustraciones fueron
realizadas con lapices de color.

Textos : Las letras del texto institucional van en color blanco y el
nombre del restaurante en azul ultramar, el texto de los grupos de
comida van en azul ultramar del mismo color que se usa en 1la

portada.




Pantone 129C, Pantone 130C, Pantone reflex blue C.

Papel

El tipo de papel que se eligié fue:
Cartulina couché gruesa satinada

y posteriormente se plastificaré para proteger la superficie.

Tomando en cuenta gque el mend debe tener una superficie que esté
protegida contra el uso diario y la hoja de sugerencias se imprimid
por separado en papel sundance blanco, para luego integrarla al
mend, también consideramos que el papel se prestaba para lograr una

mayor nitidez en ilustraciones como textos.




El resultado final de la carta es el siguiente:
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Vista exterior
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CONCLUSIONES

A través de la investigacién para la realizacidén del presente
trabajo, nos dimos cuenta de gque aqui en México; en una gran
cantidad de restaurantes y sobre todo aquellos que tienen un nombre
y una tradicién se muestran poco interesados en actualizar vy

reafirmar su imagen.

Nuestro estudio reveld cuan importante resulta un mend para el

comensal y que por lo mismo no debe exhibirse con descuido.

Actualmente se presenta en el panorama restaurantero una situaciédn,
el aumento de 1la apertura de nuevos restaurantes; trayendo como
consecuencia el gque haya mas competencia y gque se requiera de una

revisidén continua en la presentacidn de estos impresos.

Desafortunadamente muchos propietarios prefieren importar patrones
extranjeros y adaptarles, en lugar de crear modelos propios, que se
adecuen a las necesidades particulares de cada tipo de restaurante

mejorando y actualizando la imagen anteriormente mencionada.
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También nos pudimos percatar de que se tiene la idea de que la

participacién de wun disefiador grafico aumenta el costo en la
produccién del mena, por esta razén la mayoria de los restauranteros
recurren a impresores o a agencias de disefic en computacién para

encargar el trabajo.

El resultado podrd ser aparentemente satisfactorio, perc la verdad
es que no se cubren los aspectos gque solo un diseflador gréfico
lograria con la visién que le da su preparacidédn profesional, como la

secuencia, el texto, el formato.

Otra situacidn que se presenta ahora es que con el avance de la
tecnologia cualguier persona que tenga los conocimientos elementales
en computacidén y maneje algin programa de disefioc con imagenes por
catalogo como patrones, podré elaborar el disefio del ment. Pero éste
carecerd del apoyo y seguridad que da una investigacién sobre el

problema y que va a dar la pauta para una solucidén adecuada.

Como disefiadores consideramos que este tiempo para que el disefio
grafico retome esta A&rea que esta vinculada estrechamente con la

publicidad en restaurantes.




El campo es muy amplio y esto lo pudimos constatar cuando tuvimos

acceso al catalogo anual de publicidad en restaurantes que se edita

en Estados Unidos.

Los restaurantes compiten entre si, para presentar sus trabajos a
concurso y los mejores son publicados en ese anuario, donde ademas
de los ments participan las mejores portadas, formatos, tipografias,
encabezados, fotografias, ilustraciones, bordes, identidades
corporativas y toda aquella informacién grafica expresamente creada

para la publicidad impresa de los restaurantes.

Por otra parte aqui en nuestro pais tan importante y rico en
tradiciones gastrondémicas, donde se publican anualmente libros con
el tema relacicnado a la alimentacién y enfocados a aspectos
sociolégicos, histéricos o culinarios, no existe siquiera una
publicacién donde se explique como elaborar un ment o carta y donde

se mencione que elementos integran un ment impreso.

Tampoco encontramos ni una referencia histdérica de los menus

impresos, de los restaurantes en México, es pues un campo clvidado.
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Asil pues regresando a la problematica del disefioc y los menis, serd

conveniente que cuando se le encargue al disefiador gréafico la
realizacién de un impreso de esta naturaleza, el trabajo no debera
de ser aislado sino que requerird de una labor de equipo entre él vy
el duefio del restaurante.

Personalmente vivimos esa situacidn vy podemos aportarla como
experiencia asi se evitaron trabajos inttiles y el proyecto quedo

mas congruente con el restaurante.

También las etapas de bocetaje fueron ampliamente revisadas y esto

nos permitié llegar al resultado que nos habiamos propuesto.

Asi pues podemos concluir:

— Que es necesario se promueva mas esta drea de estudio del disefio
gradfico que esta vinculada a la industria restaurantera.

— Destacar la relevante labor que tiene en este campc el disefiador
grafico, que siguiendo wuna cuidadosa investigacién y agotando
todas las posibilidades graficas a través del bocetaje pueda
llegar a socluciones optimas actuales, funcionales y competitivas y

esto se lo otorga su formacidn profesional.




— Recordar la importancia de una participacién de forma conjunta con

el duefic del restaurante, evitando el trabajo aislado.

- Finalmente diremos que un cambio en el aspecto del menu no solo
promueve las ventas sino gque ademés sirve como propaganda para el

mismo restaurante.

Consideramos también que asi como los restaurantes envian a sus
mejores chefs a concursar en exposiciones de la industria
restaurantera, presentando originales y magnificos platillos,
también se podrian hacer concursos sobre gquienes muestran el menu
mas original. Esto mejoraria la calidad de los impresos, pero sobre
todo se le estaria dando al disefio la importancia que tiene para la

realizacién de los mismos.

También la biblioteca gastrondmica de la fundacidén  Herdez
contribuiria a la formacién de disefiadores graficos; iniciando una
coleccién de los mejores menls impresos actualmente en México esto

seria con la colaboracidén de los restaurantes.
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