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FICHA TECNICA

Este proyecto plantea una investigacién documental de
los objetos que se han disefiado, producido y utilizado
en México para preparar y beber chocolate de mesa a lo
largo de la historia; el objetivo primordial es analizar
como una practica cultural influye o determina la
configuracion de un objeto y genera nuevos disefios.

En principio, se realiza una investigacion bibliografica en
libros, revistas y medios electrénicos, la cual nos permite
obtener informacion sobre los utensilios y sus funciones,
las costumbres, formas de uso, el entorno y la
iconografia de cada época.

Estos datos son procesados mediante un modelo de
trabajo’, en el cual se crean cuadros de informacién
referentes a cada una de las épocas dispuestas para el
andlisis, organizadas de tal manera que nos permite
evaluar los objetos en relacién a las practicas culturales,
para en una segunda etapa, encontrar las
incongruencias entre los valores que animan la conducta
y los valores expresados por los objetos, el entorno y la
iconografia.

De esta manera, se identifican las conductas adaptativas
y como resultado, los requerimientos funcionales,
estéticos o tecnoldgicos de dichos objetos en relacion a
las practicas culturales.

En una segunda etapa, se analizan los objetos que en la
actualidad son utilizados en México para esta practica,
asi mismo, se realiza una investigacién de campo, en la

I Modelo trabajado con el MDI Ratl Torres Maya.

cual se consideran los establecimientos de gran arraigo
cultural que sirven esta bebida tradicionalmente y
aquellas propuestas que han surgido en los ultimos afios
con el afan de rescatar esta tradicién e implantarla de
manera cotidiana.

Se contemplan también algunos disefios especificos
para esta bebida que existen en otras culturas (Europa,
Australia y EU) como un referente de disefio.

De la informacion obtenida se extraen los requerimientos
de tipo funcional y simbdlicos para elaborar un perfil de
producto sobre el cual se realizan tres propuestas
conceptuales:

La primera de ellas es una taza de ceramica para uso en
cafeterias y restaurantes, la segunda es un juego de
servicio de mesa para ser utilizado de manera doméstica
y una tercer propuesta es un molinillo que traduce los
codigos visuales tradicionales en este tipo de objetos a
la estética contemporanea.

Cada una de estas propuestas presenta alternativas de
disefio que se contrastan como evaluacién de los
requerimientos y de como éstos son utilizados en las
decisiones de disefio.

Finalmente, con la asesoria técnica de especialistas en
materiales se desarrolla la propuesta a nivel conceptual
pero siempre cuidando que sea factible en términos de
produccion.

Se preparan modelados virtuales para el desarrollo del
disefio para produccion y como presentacion final.
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FICHA TECNICA DE LOS PRODUCTOS

Taza disefiada para su uso en restaurantes y
cafeterias. Inspirada en la cultura tradicional
mexicana que al no contar con asas, obliga a
ser tomada con ambas manos recordando el
uso de las tradicionales jicaras.

Detalles de decorado inspirado en el arbol
sagrado para diversas culturas Prehispanicas
de Mesoamérica, la Ceiba.

Disefio que considera las caracteristicas
particulares de la bebida, por lo que se integra
un elemento en la base interna que distribuye el
asiento del chocolate en los laterales de la taza
y permite que al agitar o mover constantemente
se pueda integrar el asiento con movimientos
circulares. El cinturén de plastico cumple
funciones como antiderrapante.

Cuerpo de la taza de porcelana y cinto
antiderrapante de santoprene (shore 60), con
aditivos fungicidas y UV

Cuerpo de la taza: modelado en torno de tarraja
Cinturdn aislante: inyeccién en santoprene

7x8cm

El disefio se encuentra listo para comenzar con
la realizacion de modelos y moldes para la
produccion.

Denhi Rojas

Emma Vazquez (ceramica)
José Luis Alegria (Plasticos)

David Garcia

Disefio que evoca las antiguas chocolateras de
los siglos XVII y XVIII, fabricada con tecnologia
actual, busca apoyar el rescate de la tradicion
de beber chocolate en casa. Las tazas, al igual
que la presentada en ceramica, carece de asas
para ser usado como jicara.

Juego de servicio de mesa que consta de cinco
piezas: Jarra y cuatro tazas.

Elaboradas en acero inoxidable considerando
también las caracteristicas particulares de la
bebida (asiento) con un elemento en la base
interna, ademas cuentan con doble pared, lo
que le proporciona cualidades térmicas
manteniendo la bebida caliente por mas tiempo
ya que evita la transmision de calor al exterior.
La banda de plastico al rededor cumple
funciones de agarre (antiderrapante).

Cuerpo de Acero inoxidable serie 304, cal. 20
acabado semi mate, tapa y cinto de santoprene
(shore 60), con aditivos fungicidas y UV

Cuerpo: de acero para proceso de embutido y
embutido negativo, Cuerpo interno embutido
con punzén de goma

Cinturén: Inyeccion en santoprene

jarra 20.5 x 12.5 cm
taza 6 x 8 cm

Para la verificacion técnica de un experto en

procesos de metales para disefio de moldes y
troqueles.

Denhi Rojas

José Luis Colin (metales)
José Luis Alegria (Plasticos)

David Garcia

Interpretacion actual del tradicional molinillo
disefiado para ser producido con materiales y
procesos actuales.

Cuerpo de metal que se adapta
ergonémicamente al tamafio de la mano, con
batidores en forma de aspas distribuidos en
cuatro niveles que permiten mezclar y espumar
la bebida de forma tradicional. Por su tamafio se
ajusta a una jarra de tamafio estandar.

Acero Inoxidable serie 400, acabado semi mate
y batidores de santoprene (shore 60), con
aditivos fungicidas y UV

Cuerpo: hidroconformado
batidores: una pieza en inyeccion santoprene

24x7.3cm

Requiere de las especificaciones técnicas para
el disefio de moldes de produccion para
inyeccion del plastico y de hidroconformado.

Denhi Rojas

José Luis Colin (metales)
José Luis Alegria (Plasticos)

David Garcia
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PROPUESTA DE TRABAJO TEORICO (P.T.T)

Un objeto se disefia con relacion a varios factores, su funcion practica,
su ergonomia, su expresion formal y la cuestiéon productiva, con base
en los parametros del mercado, todo lo cual determinan la
configuraciéon de un objeto.

Hoy en dia, al disefiar, se jerarquiza u ordenan las funciones
enunciadas de acuerdo a la tendencia o intencién de cada caso; sin
embargo la apariencia estética del objeto en relacion a factores
culturales, de idiosincrasia, tradiciones o costumbres debe ser
manejada con mucha mayor atencion.

El hombre y su desarrollo en comunidad inciden directamente en la
configuracién de los objetos, la evoluciéon cultural esta estrechamente
ligada a la generacion y evolucion de los objetos, éstos son resultado
de los cambios sociales pero de manera recursiva los cambios sociales
también tienen efecto en los objetos, sin duda son manifestaciones de
la cultura que los genera. A ello se suma la tecnologia, procesos de
manufactura y materiales, el resultado es la pertenencia cultural de
cada objeto con una intensidad variable.

El objetivo de esta investigacion consiste en analizar como una
practica cultural influye o determina la configuracién de un objeto y
genera nuevos disefios. Como resultado, fomentar una nueva vision
sobre la practica del disefio, siendo ésta mas humana y mas ligada a
las personas y a los pueblos, mas consciente de sus necesidades y mas
integrada a éstos. Como aplicacion practica del analisis teorico de la
evolucién de éstos objetos, proponer una propuesta conceptual
prospectiva en la que se aplicaran las consideraciones derivadas de la
investigacioén con respecto a la cultura.

Identificar la manifestacion de la cultura en un periodo a través del
analisis de los Caracteres o Claves Visuales (CCVs) de los utensilios
para preparar y beber chocolate en México.

Los objetos usados en un contexto social y su configuracion reflejan
nuestro comportamiento y refuerzan nuestros valores, nuestro mundo
material es manifestacion o reflejo de las diversas formas de vida, asi,
en cualquier producto cultural, como puede ser un objeto, estaran
presentes todos los sistemas de la cultura. Fernando Martin Juez
afirma: que “un sistema de valores y creencias da forma a la cultura,
es donde se sintetizan las necesidades y los deseos producto de un
estilo de vida, de una experiencia colectiva especifica y que permite
satisfacer usos o creencias.”, de este modo como en muchas otras
actividades, en el ejercicio del disefio que es el que nos ocupa, la
manera en que trabajamos y como percibimos los objetos esta
influenciada en lo que tenemos por conocido, como reflejo de nuestras
creencias, de las condiciones naturales, del ambiente fisico, de todo el
sistema cultural al que pertenecemos, de ahi la importancia de
analizar al disefio de objetos como un medio de expresion cultural.
La sociedad cambia constantemente y entender la cultura es esencial
para comprender los objetos y el proceso de disefio, la atencion del
diseno se basa ya en sistemas de objetos complejos, siendo que hoy en
dia gracias a la globalizacién del mundo contemporaneo, es muy
dificil observar objetos aislados de diversas culturas; cada vez los
sistemas de objetos son mas complejos, al igual que las culturas y al
mismo tiempo podemos considerarlos multiculturales, es decir, tienen
funciones similares en contextos diferentes y con diversas
interpretaciones.

Existen objetos como que estan presentes en gran cantidad de
sociedades y practicamente funcionan de la misma manera, el
fenémeno de globalizaciéon ha cambiado muchas cosas en las tltimas
décadas permitiendo la estandarizacién de productos, considerando
también la expansiéon masiva del sistema productivo (por maquila) a
los paises menos desarrollados; un objeto ya puede ser fabricado en
cualquier parte del mundo, con insumos de cualquier otra parte, bajo
estandares de empresas transnacionales y en este caso, la
“regionalidad” de un producto es limitada o representada por los
medios productivos de las empresas y sus estandares internacionales.



Parte muy importante del sistema cultural es la preparacion de
alimentos. La alimentacién es un sistema muy complejo dentro de una
sociedad y esta determinada por las caracteristicas culturales, las
caracteristicas de la regién y la situaciéon econémica; cuando en la
cultura se llevan a cabo cambios en sus aspectos econémicos, sociales
o0 econémicos, éstos se manifiestan de inmediato en los aspectos
alimenticios como los horarios, los sitios de comida, el tipo de
alimentos, ingredientes y utensilios para su preparacion, etc.

Como objeto de estudio se buscaba un producto cultural que
representara a la cultura mexicana, que tuviera presencia en
diferentes culturas y a lo largo del tiempo haya sufrido
transformaciones gracias a ellas. De una serie de productos con éstas
caracteristicas para considerarlos de importancia cultural, se eligi6 al
chocolate por la trascendencia que llegd a tener en muchas otras
culturas como bebida, ademas de la versatilidad de uso y consumo
que se desarrollé con él en diversos sitios, como los postres y dulces.
Por ello, como caso de estudio se han seleccionado los objetos
utilizados para la preparaciéon doméstica y consumo del chocolate
como bebida de mesa.

Con los datos sobre iconografia de los objetos se realizara un analisis
particular de cada uno de ellos y su funcién practica, estética,
ergondmica y productiva; para evaluar como las funciones del objeto
estan condicionadas por las practicas culturales adoptadas en las
diversas épocas historicas propuestas.

Se plantea el analisis de tres periodos fundamentales de nuestra
historia: el México prehispanico, la época virreinal y por altimo el
México contemporaneo. Dentro del México prehispanico, tres
culturas fueron las mas representativas segan su relaciéon y consumo
del chocolate, las culturas olmeca, maya y azteca. De entre las cuales
se ha elegido ésta ltima (la azteca) ya que es la region en donde la
civilizacion indigena desarrollada al momento de la conquista nos
brinda la transicién historica entre el México antiguo (siglo XV) y la
época virreinal, desarrollando el proceso de mestizaje de las dos
culturas.

La época virreinal en México (siglos XVI al XVIII), cuando el
mestizaje espanol con los indios fue avanzando de la Ciudad de
Meéxico hacia otras regiones del pais (apoyada por fuerzas militares y
evangelizadores), proceso que duré trescientos afios.

El México moderno, dividido en dos partes, la primera desde
principios del siglo XIX cuando el pais se abre a los visitantes e
inmigrantes extranjeros, quienes trajeron influencias de la comida
italiana y sobre todo francesa; la segunda hacia finales de este siglo,
cuando también se inicia la influencia estadounidense, estableciendo
la adopcién de numerosos habitos que van floreciendo durante la
primera mitad del Siglo XX.

La segunda mitad del Siglo XX vista como un periodo de
consolidacion de las costumbres claramente afectadas por influencias
culturales externas y la llegada de nuevos productos alimenticios.

Cultura azteca:
Objetos para moler: Metate y molcajete

Objetos para batir y contener: Jicaras y tazones (preparacion, servicio y
consumo)

México Virreinal:
Objetos para moler y batir: Metate.

Objetos para batir: molinillo
Objetos para contener: jarra chocolatera (de preparacion y servicio) y
mancerinas (consumo)

México moderno:
Objetos para moler: Metate

Objetos para batir: molinillo y aparatos eléctricos (inicamente como
referencia)

Objetos para contener: jarras y ollas (de preparacion y servicio) y tazas y
jarros (consumo)



! Fernando Martin Juez.

“Contribuciones para una antropologia del disehio”

INTRODUCCION

Cuando escuchamos hablar sobre la configuracion de un objeto, con
frecuencia se destacan los factores por los cuales se decidi6 sobre tal o cual
diseno. Es comun que estos factores sean de produccion, de ergonomia,
materiales, etc. los cuales nos permiten darle sustento a una forma. Es decir,
siempre tomamos en cuenta el angulo de inclinacién del respaldo de la silla,
o el grosor del material de acuerdo al proceso de producciéon bajo el que sera
fabricado, el espesor del material o los angulos de salida del molde. Bajo
estos criterios, bien aplicados, nuestros disefios seran correctos y adecuados,
dificilmente criticables o debatibles, sin embargo cuando se habla acerca de
la apariencia supeditada al deseo o al estilo formal del disefiador, siempre
aparecen una serie de factores en la mayoria de los casos considerados
subjetivos, que podrian ser poco valorados al momento de evaluar un disefio.

Lo que planteo con este trabajo es que los factores que dependen
personalmente del disefiador, de la forma en que aborda el problema de
disefio y le da solucion, son los que plasman el estilo y la identidad propia de
un objeto de disefio que lo hace diferente a los demas. Estos factores que la
mayoria de las veces no son considerados por no tener un sustento
“material”, “cientifico” o “cartesiano”, son resultado de los conocimientos
propios del disefiador, de su experiencia personal y profesional. Experiencias
que son asimiladas por cada persona de manera diferente, segiin su marco de
referencia, este marco de referencia es lo que llamamos “la cultura”. Asi
mismo, los objetos son creados/disefiados para satisfacer deseos, cubrir
necesidades y éstas son idealizaciones creadas por la propia cultura. Es decir,
son producto de un estilo de vida, de una experiencia colectiva Gnica, de la
posesion de un repertorio de creencias y de bienes disponibles dentro de las

comunidades a las que pertenecemos. !

Por lo que podemos afirmar que, cada cultura por si misma es capaz de
definir sus necesidades, de determinar que es necesario o ttil, por lo que
estas necesidades solo se pueden entender dentro del contexto en el cual se
generan, es decir, dentro de la misma cultura.
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"La cultura incluye todas las manifestaciones
de los habitos sociales de una comunidad, las
reacciones del individuo en la medida en que
se van afectadas por las costumbres del grupo
en que vive y los productos de las actividades
humanas en la medida que se van
determinadas por dichas costumbres"
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01 :: LA CULTURA
La cultura como contexto de creacion y produccion



La cultura es todo aquello compartido por una comunidad, el sistema de
valores y creencias, un sistema de significados compartidos para todos los
miembros, ... la cultura da al hombre la capacidad de reflexionar sobre si
mismo. Es ella la que hace de nosotros seres especificamente humanos,
racionales, criticos y éticamente comprometidos. A través de ella discernimos
los valores y efectuamos opciones. A través de ella el hombre se expresa, toma
conciencia de si mismo, se reconoce como un proyecto inacabado, pone en
cuestion sus propias realizaciones, busca incansablemente nuevas
significaciones, y crea obras que lo trascienden. (UNESCO, 1982: Declaracion
de México)

Con base en esta definicion de cultura buscaré determinar la importancia de
ésta en la configuracion de un objeto de disefio y en la metodologia del disefio
mismo.

Una definiciéon simple de cultura, seria... que son todas las formas de vida y
expresiones de una sociedad determinadas. Como tal incluye costumbres,
practicas, codigos, normas y reglas de la manera de ser, vestirse, religion,
rituales, normas de comportamiento y sistemas de creencias. Desde otro punto
de vista podriamos decir que la cultura es toda la informacién y habilidades
que posee el ser humano que resultan ttiles para su vida cotidiana' en este
sentido, resultan utiles para la realizacion de actividades segtn el estilo de vida
y para el desempeno de sus funciones y roles sociales. Definir la cultura resulta
entonces, de interpretar la diversidad de acciones que realizan los seres
humanos para construir sus vidas por medio de su propia actividad, en este
caso, el disenador, hace uso de esta informacién al desarrollar un objeto de
disefio y uno de los elementos que se deben tener en cuenta para explicar este
fenomeno es el contexto.

La cultura no es algo que se tiene (como generalmente se dice), sino que es una
produccién colectiva y esa produccién es un universo de significados, ese
universo de significado esta en constante modificacién. La cultura no puede ser
vista como algo de lo que se pueda apropiar uno, sino algo a lo que se
pertenece. Es una produccion colectiva de un universo de significados que son
trasmitidos a través de las generaciones.

! Wikipedia

Es la cultura lo que nos permite conocer el mundo y conocernos nosotros
mismos, la cultura es algo inherente a la sociedad, a toda sociedad, con
independencia de su nivel de civilizaciéon. Desde alli podemos considerar la
cultura como el medio humano, como todo lo que, més alla de las funciones
biolbgicas, da la vida a la acciéon humana tanto en su forma, como su funcién y
significaciéon. La capacidad expresiva tiene una objetivacion, es decir, esa
capacidad se manifiesta en productos o en objetos que son comunes a los
miembros de una sociedad; estos objetos son indices de los procesos subjetivos
de sus autores que hace que perduren mas alla. 2

2 César Gonzalez Ochoa, “El significado del disefio y la construccion del entorno” cap. 4 Cultura y disefio



Cultura material y sociedad

El entendimiento de la dimensién material de la cultura es indispensable para
entender la practica social. Lo material de la cultura es el medio por el cual el
sistema social se representa a si mismo y actia sobre si. Durante los tltimos
tiempos se ha propuesto que la cultura material no solo es un reflejo de la
adaptacion ambiental, de las relaciones econémicas, o de la organizacion
sociopolitica, de distintos grupos sociales, si no también un elemento activo en
la practica social que puede usarse para tergiversar y reflejar relaciones
sociales?los objetos materiales particulares se definen como los simbolos
socialmente activos, lo que permite explicar los sistemas simbdlicos y
motivaciones en la cultura.

En la practica social, cada grupo usa objetos y acciones para sus fines
particulares y es a través de esta articulacion en el ambito de lo material
cuando se crean significados atados a cosas o que se manifiesten en ellas. *

Lo material de una cultura demuestra su grado de desarrollo. En los vestigios
arqueologicos los objetos encontrados nos brindan una idea muy certera del
grado de avance intelectual y tecnologico de un pueblo.

“El estudio de la cultura material es una parte esencial de la antropologia... ...
es estudiar la relacion entre cosas (artefactos), las relaciones sociales en las que
se producen, sus niveles de significacion y los fines a los cuales son dedicadas;
en este sentido, explora los lazos existentes entre la construccion de realidad

social y la produccién y uso de cultura material” 3

El diseno como elemento cultural

Lo que nos distingue como seres humanos de otras especies es la cultura. La
cultura es un sistema muy complejo, es la capacidad de crear nuestro entorno
artificial, de comunicarnos por medio del lenguaje, de otorgar significado y
valor a las cosas; cada cultura crea su sistema de valores, sus costumbres, su
sistema de creencias, etc.

3 Tan Hodder
4 Dr. Stanislaw Iwaniszewski, Escuela Nacional de Antropologia ¢ Historia

5 Dr. Cristdbal Gnecco

6 Mike Press and Rachel Cooper. “The design experience” .
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De esta forma, la vida, el aprendizaje y la asimilaciéon de experiencias de cada
persona es diferente, esto permite a cada disefiador evaluar y abordar un
problema de disefio de una forma muy caracteristica y personal.

Cada cultura crea su sistema de valores, por ello, considero ésta es la que
denota el origen mismo del diseflo, siendo que los rituales de uso, la religién y
las costumbres, el clima, los materiales al alcance, la técnica; de la mano con la
industria, la politica, la tecnologia, la estructura social, etcétera, conforman
toda la dimensién de la cultura (Ver imagen 1) y estos factores definen la forma y



funcién de un objeto y todo ellos encuentran su base en un sistema de valores,
de significaciones que es justamente lo que llamamos cultura. 7

Asi es como cada objeto habla por st mismo de todo el contexto socio-cultural,
tecnoldgico y hasta politico en el que fue disehado y producido, el
comportamiento de las personas, sus valores, creencias, ritos, etcétera, varian
de ciudad en ciudad, de comunidad en comunidad, de pais en pais; estamos
hablando entonces de un sistema permeable, la cultura no tiene fronteras ni
lineas politicas de division, es siempre abierto a influencias externas, nuestro
mundo actual es multicultural y heterogéneo. Los objetos usados en este mundo
y su configuracién reflejan nuestro comportamiento y refuerzan nuestros
valores

Nuestro mundo artificial es manifestacion o reflejo de las diversas formas de
vida, asi, en cualquier producto cultural, por ejemplo un objeto, estaran
presentes todos los sistemas de la cultura.

De ahi la importancia de evaluar al disefio como un elemento cultural. De la
concepcion de cada objeto como producto de la capacidad humana de
sintetizar y crear, ...como un sistema de valores y creencias que da forma a la
cultura, donde se sintetizan las necesidades y los deseos producto de un estilo
de vida, de una experiencia colectiva especifica y que permite satisfacer usos o
creencias. *

Del mismo modo como en muchas otras actividades, en el ejercicio del disefio
que es el que nos ocupa, la manera en que trabajamos y como percibimos los
objetos esta influenciada en lo que tenemos por conocido, es decir, “es reflejo
de nuestras creencias compartidas o personales, de las condiciones naturales,
del ambiente fisico... asi mismo, la tecnologia y la economia son la causa de
diferencias y similitudes culturales”!°. Por lo mismo los disefiadores no
disefiamos objetos, sino las formas en que las personas se relacionan entre s,
son los intermediarios en las relaciones con otras personas u objetos ! .... Son
el resultado de las dimensiones simbolicas del disefio.

El disefio es entonces una estrategia cultural, que comunica identidad y se
manifiesta como un valor constitutivo de los productos, servicios y
organizaciones. “En efecto, el disefio es un valor constitutivo y no un valor
agregado, como generalmente se le presenta, porque forma parte del ser de los
productos y servicios desde el momento de su creacion”. 12

El disefio no es importante nicamente por la forma, si no por el fen6meno
cultural que representa, el disefio es un elemento generador de cambio y de las
acciones que se generan en torno a ¢l, ademas de ser objetos en si mismos, con
valor de uso y cambio , en las sociedades modernas, el disefio realiza funciones
mas importantes como son los de significacién, como plantea Baudrillard, que
permiten a los objetos funcionar como connotadores de status socioeconémico,
1deales estéticos, posiciones morales, etc.

En una sociedad que cambia constantemente, entender la cultura es esencial
para comprender los objetos y el proceso de diseflo, “la cultura son los lentes a
través por los cuales la gente ve los productos” '3

7 En 1996, UNESCO publica y difunde el documento “‘Nuestra Diversidad Creativa” . en donde devela a la cultura como componente estructural del desarrollo,

8 César Gonzalez Ochoa, “La cultura y el texto”

9 Fernando Martin Juez. “Contribuciones para una antropologia del disefio”
10 Julian Steward citado por Fernando Martin Juez.

1 Fernando Martin Juez. “Contribuciones para una antropologfa del disefio”
12 Alejandro Rodriguez Musso. Publicado el 02/10/2006. Foro Alfa

13 Mike Press and Rachel Cooper. “The design experience” .
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“Los estudios antropolégicos han demostrado
que la alimentacion es una manifestacion
cultural que esta interrelacionada con todos
los aspectos de la vida de un grupo humano:
la cultura material, la manera de obtener
alimentos, las caracteristicas geograficas, la
religion, los rituales, la unidad doméstica, la
estratificacién social, la ideologia, los recursos
economicos, entre otros”.

02 :: LA ALIMENTACION
La alimentacion como manifestacion cultural



La alimentacién es una parte muy importante de la identidad de cada
pueblo, por muy variada que sea la alimentacion, siempre se tiene una
serie de procesos comunes y se observa cuando son afectadas por otros
factores (econémicos, sociales, culturales), éstos procesos manifiestan de
inmediato la tradicion y la influencia cultural.

Es por esto que los alimentos guardan una estrecha relacion con la
identidad de los pueblos. Las distintas gastronomias, maneras de preparar
alimentos y de compartir la mesa son expresiones culturales que se van
estructurando a través del tiempo. Producto de elementos como la tierra,
el clima, la tecnologia, los utensilios, los gustos y en general, todo el
mundo simbélico que poseen los pueblos que hacen del comer no sélo el
cubrir las necesidades fisiologicas de nutrientes sino medios de celebracion
y de recreacion detodo lo que forma parte de la cultura de un pueblo.

La gastronomia mexicana que es rica en sabores, texturas y olores;
conjunta nuestra cultura original indigena, con la que nos trajo el
mestizaje durante el virreinato de la Nueva Espafia en sus 300 afios, esta
mezcla brind6 un sincretismo culinario y de alli surge lo que hoy en dia es

conocido mundialmente como "comida mexicana".

*“...el mantenimiento principal [de los mayas] es el maiz,
del cual hacen diversos manjares y bebidas...

hacen de maiz y cacao molido una manera de espuma

muy sabrosa con que celebran sus fiestas

y que sacan del cacao una grasa que parece mantequilla.”
Diego de Landa. Relacidn de las cosas de Yucatan

El México prehispanico se conforma por grandes culturas como la
Olmeca, la Maya, la Zapoteca, La Azteca, la Tolteca o la Teotithuacana,
¢stas se establecieron en diversos tiempos historicos en diferentes regiones
de Mesoamérica desde el centro hasta el sur de nuestro pais y Sudamérica,
region caracterizada por su rica vegetacion, fauna y agradable clima.
Cada una de estas culturas tenia diversas costumbres, tradiciones y estilos
de vida, asi mismo el estilo culinario era particular.

Las culturas del México antiguo desarrollaron un gran conocimiento
basado en la observacion de los ciclos biologicos de su entorno y la posible
vinculacion entre algunos de ellos y ciertos fendomenos césmicos.

La lucha por la supervivencia, les permitié optimizar los recursos
vegetales, animales y minerales que la naturaleza ponia a su disposicion en
cada region de asentamiento. Su dieta estuvo basada exclusivamente en
productos de la caza, pesca y recoleccion de plantas y frutos apropiados.
La zona de influencia de algunas de estas civilizaciones abarcé en algunos
casos amplisimos territorios, lo que originé un vasto comercio y la
necesidad de abastecimiento de recursos alimenticios, el intercambio de
productos en grandes mercados o “tianguis”.

Conservaban algunos alimentos por medio del proceso de secado o salado,
o ambos, sobre todo en las calidas regiones costeras y en las zonas
lacustres del centro del pais, las hojas de la mazorca sirven para envolver
tamales, quesos y requesones, miel de tuna, pescados, etc.; al mismo
tiempo, esta practica permitia la transportacion en viajes y facilitaba el
consumo en estas condiciones.

Hoy en dia nuestra cocina es famosa internacionalmente por la variedad
de platillos, de los cuales la base principal se encuentra en la cocina azteca.
Esta cultura, llegb a convertirse en un gran ¢ importante imperio ubicado
en medio del lago de Texcoco y con canales como vias de comunicacion
con otros lugares, desarrollando estrategias mercantiles que les permitio
estar en constante intercambio cultural con otros pueblos y por ello su
comida contenia una gran variedad de ingredientes.



Desde estas épocas comienzan a aparecer en Mesoamérica instrumentos
de piedra para moler semillas. Los utensilios de cocina mas importantes
fueron:

El metate y mano: mortero rectangular plano con tres patas de piedra
volcanica, para moler granos y semillas.

El molcajete: recipiente concavo de piedra o de barro, para triturar y
moler diversos alimentos, entre ellos los necesarios para elaborar las salsas
picantes, con ayuda del tejolote o cilindro pequefio del mismo material.

Barro cocido: ollas y cazuelas, pichancha o coladera (olla con muchos
agujeros para escurrir el nixtamal), comal (utensilio para asar distintos
alimentos), cantaros y otros recipientes.

Canastas o chiquihuites: confeccionadas de distintas fibras vegetales,
servian para almacenar los alimentos.

Cuchillos: hechos de obsidiana, usados principalmente para cortar carnes
y pieles de distintos animales. Para cortar los alimentos tiernos, sogas de
ixtle.

Otros utensilios fueron confeccionados de madera o de guajes.

Las cocinas de esa época se caracterizaban por tener sus fogones en el
suclo y sobre ¢l se hacian casi todas las labores como desgranar el maiz,
moler en el metate o en el molcajete, asi como la preparacion vy el
consumo de alimentos.

“En las cocinas de los conventos y de los palacios se gestara lenta,
dulcemente, como en las alcobas el otro, el mestizaje que
cristalizaria la opulenta singularidad de la cocina mexicana™.
Salvador Novo.

Del mestizaje y nacimiento de la cocina mexicana.

Con la llegada de los conquistadores, tanto la dieta indigena como
espartiola, sufrio diversas modificaciones. La combinacion de la tradicion
gastronomica de Espafia (con influencia arabe) con sus frutas, verduras,
especies, ganado y legumbres, y la prehispanica con sus productos locales
sentaron la base de la cocina mexicana.

La ideologia de los espanoles se enfrent6 a las costumbres nativas con lo
que muchos de los héabitos alimentarios indigenas no fueron aceptados y
asi fueron gradualmente abandonados, se prohibieron algunosy se
exigieron otros nuevos.

Los mas resistidos fueron el consumo de insectos, el queso de algas de
laguna, el perro xoloitzcuintli, y la carne humana de los sacrificios; otro de
los alimentos prehispanicos combatido fue el amaranto o “huautli”.
Incluso se prohibi6 su cultivo, ya que para las culturas indigenas esta
semilla tenia un alto significado religioso y ritual.

Este mestizaje no sélo se limito6 al intercambio de alimentos, técnicas
culinarias, vajilla, utensilios, sino también a una nueva forma de percibir
la comida.De la moderacién indigena se pasoé a la gula espafiola quienes
no Gnicamente comian para saciar su hambre sino s6lo por placer y
deleite.

La comida paso6 a ser un motivo de festejo y de celebracion, por lo que
organizaban fiestas multitudinarias y bulliciosas con amigos, en donde se
bebia y se comia en exceso.

En contraste con la tradicién indigena de comer poco y pausadamente,
para aplacar el hambre, ya que no formaba parte de su percepcion de vida
que la comida fuera una fuente de placer. Como tampoco lo era el beber,
ya que lo hacian en determinadas celebraciones rituales y solo los
ancianos podian beberlo libremente.



Por otro lado, los conventos femeninos fueron la clave en la cocina
virreinal, ya que fue aqui donde se crearon todo tipo de guisados, postres y
dulces. Y las recetas conventuales se difundieron rapidamente en la nueva
sociedad, gracias a las hijas de familias criollas y mestizas, que recibian
educacién en los éstos lugares.

Los utensilios de cocina eran de metal: hierro, cobre y bronce, sin
embargo, como los recipientes de metal, comunes en Europa, eran escasos
y caros, se les reemplaz6 por los utensilios de barro indigenas. Estos se
fueron perfeccionando y enriqueciendo gracias a la incorporacion de
nuevas técnicas, como el vidriado, y nuevos disefios. . La vajilla era
ceramica para los ricos y barro cocido para el pueblo.

Se siguid con el uso de los utensilios prehispanicos, como el molcajete, el
comal y el metate.

Los utensilios netamente mestizos fueron los molinillos, batidores y jarras
de madera para elaborar el chocolate.

Las formas de coccibén eran: hervir, freir, asar u hornear.

Las cocinas de la Nueva Espana recibieron influencia del estilo medieval
europeo, el fuego se encendia sobre una base rectangular con un
semicirculo vacio con dos o mas aperturas para graduar el calor y se
construyeron las primeras chimeneas de ladrillo.

Se comenzaron a usar trasteros de madera, ganchos para colgar la carne y
todo tipo de canastas, lo que brindaba la caracteristica principal de la
cocina de esa época, en la que las paredes estaban tapizados con todo tipo
de utensilios de todos tamarios.

En general las casas de las ciudades tenian una habitacién destinada a las
actividades culinarias, siendo pequefia y austera en las casas de los pobres
y en las casas de los ricos, amplia y muy bien equipada. En las casas mas
ricas, estaba separada la cocina (sélo para preparar los alimentos) del
comedor, conforme a las costumbres espafiolas.

Era coman que hicieran de tres a cinco comidas por dia, entre las cuales
no podia faltar el refrigerio con chocolate.
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“Empezabamos a comer hamburguesas, pays, donas, jotdogs,
malteadas, aiscrim, margarina, mantequilla de cacahuate.
La cocacola sepultaba las aguas frescas de jamaica,

chia y limén. Unicamente los pobres

seguian tomando tepache...”

José Emilio Pacheco. Las batallas en el desierto.

La cocina tradicional mexicana esta basada en el intercambio de
ingredientes indigenas y europeos, aunque mantiene una fuerte influencia
prehispanica, en nuestro mestizaje gastronomico el factor indigena sigue
siendo preponderante, al ser el maiz su principal elemento y continuar
como la base alimenticia.

Una vez consumada la independencia en el siglo XIX, se comenzaron a
preparar platillos que identificaran a cada region de la Reptblica
Mexicana, como el mole poblano, las campechanas, la carne a la
tampiqueiia, etc.

Dos periodos destacan por su importancia, en los cuales los modelos a
seguir provenian de las principales naciones europeas:

La intervencion francesa, con el imperio de Maximiliano y el gobierno de
Porfirio Diaz, periodo en el cual se contrataron cocineros y maitre y se
facilit6 la importacion de nuevos productos alimenticios. Un cambio
importante se dio a finales de ese siglo gracias al ferrocarril, cuando la
cuidad comenz6 a abastecerse por tierra de diversos puntos del pais.

Las migraciones del siglo XX durante las Guerras Europeas, también
generan influencias importantes en nuestra gastronémica nacional.
Posteriormente, en la primera mitad del siglo XX hubo un cambio radical
en la cocina por la aparicion de productos procesados, como las latas de
conservas, pan de caja, mermelada en frascos, refrescos, gelatina en polvo,
galletas, etc.

La aparicion de tiendas especializadas y los supermercados que brindan la
oportunidad de encontrar todo en un mismo espacio, a su vez, gracias a
los aparatos electrodomésticos, como las batidoras, cafeteras, tostadores,
estufas, licuadoras, refrigeradores, etc. que hicieron mas sencilla y practica
la elaboracién y conservacion de los alimentos.

A finales del siglo XX se vivié una importante invasion cultural
proveniente de Estados Unidos, a nuestros habitos alimenticios se suma el
consumo de la llamada “fast food” (comida rapida), la cual ha tenido un
gran éxito en primera instancia por que resuelve los problemas de tiempo
y velocidad cotidiana, combinados con estrategias comerciales enfocadas
sobre todo a un mercado muy facilmente conquistable: los nifios y jévenes.
En el México de hoy se conforma una sociedad fundamentalmente
mestiza, con una fuerte presencia multiétnica, por lo que no podemos
hablar de una sola cocina mexicana, sino mas bien de un conjunto de
cocinas regionales con una notable variedad de sabores existentes en
platillos y bebidas de distintas zonas del pais.

En la actualidad se ha desarrollado una nueva tendencia gastronémica a
la que han llamado Nueva o Alta Cocina Mexicana, basada en la
utilizacién de técnicas culinarias internacionales para trabajar los
productos tradicionales mexicanos. Sus recetas son creativas y novedosas,
en las cuales se revalorizan y se rescatan ingredientes prehispanicos.




Miriam Bertran Vila. Cambio alimentario e identidad de los indigenas mexicanos.
Coleccion  “Pluralidad cultural en México” UNAM 2005

La Cocina Mexicana a Través de los Siglos - VolGmenes III - Fundacion
Herdez-AC y Editorial Clio- 1* Edicion, 1996.

Galerfa Nuestra Cocina Duque de Herdez. Museo de la Cocina Herdez. Fundacion
Herdez-AC.



03 :: EL CHOCOLATE
Producto cultural

“Cuenta la leyenda que Quetzalcéatl, Dios del
viento y protector de los aztecas, al ver la falta
de alimentos de los hombres, viajé al pais del
hijo del Sol y se robé una planta que mas tarde
ofrecié a su pueblo: el cacaotal o cacaotero, el
preciado arbol de cacao ”




Breve historia

El chocolate tiene su origen en el continente americano, especificamente, en
Mesoamérica. Aunque mundialmente es considerado un producto maya y
azteca, diversas fuentes nos indican que los Olmecas fueron los que
descubrieron la semilla del cacao y posteriormente tuvieron control sobre
esta al cultivarla; fueron los primeros humanos en saborear, en forma de
bebida, las habas de cacao molidas, mezcladas al agua y adornadas de
especias, guindillas y de hierbas. Segtn la teoria de Coe, a lo largo de la
historia, la cultura del cacao de los cultivos olmecas se extendi6 a las
poblaciones mayas y mexicas.

No obstante, hay que mencionar que hay diversos autores que sefialan a los
mayas como “los verdaderos artifices del chocolate™!, el cacao simbolizaba
para éstos vigor fisico y longevidad, crearon un brebaje amargo hecho de
semillas de cacao que consumian exclusivamente los reyes y los nobles y
también usado para dar solemnidad a determinados rituales sagrados. En
sus libros, los mayas describen diversas formas de elaborar y perfumar la
bebida.

El chocolate se usaba con fines terapéuticos. Los médicos mayas prescribian
el consumo de cacao tanto como estimulante como por sus efectos
calmantes. Los guerreros lo consumian como una bebida reconstituyente y la
manteca de cacao cra usada como ungiiento para curar heridas. Era
también usado como moneda. Mas tarde, los mayas lo llevan hacia el sur, a
las tierras que ocupaban los toltecas, el pueblo que precedié a los aztecas en
la historia de América Central.

A partir de la invasion de Yucatan, que comenzo6 en 1517 y la de México
Tenochtitlan en 1519, los espafioles tardaron en descubrir y aprovechar el
valor de los granos de cacao. En ocasiones veian con menosprecio la bebida
que preparaban con ¢l, ya que era desagradable para su paladar y tardaron
en comprender su valor. Fueron las mujeres nativas, cocineras, sirvientes o
concubinas en las casas de los conquistadores, quienes transmitieron la
costumbre de tomar el chocolate. Y asi, gracias también a as mujeres
espafiolas que fueron las primeras en adoptar la costumbre, se extendio el
consumo y se transformoé poco a poco en un electo hibrido de costumbres
indigenas y espaiiolas.

! Sophie Coe y Michael D. “La Verdadera Historia del Chocolate”

Escultura azteca de un hombre sosteniendo un fruto
del arbol del cacao.
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Las semillas de cacao deben tratarse antes de molerse y hacer el chocolate lo
cual puede hacerse en forma casera o industrial. Dicho tratamiento tiene sus
origenes en épocas prehispanicas y atn hoy sigue haciéndose de manera
similar, a pesar de los avances tecnologicos.

Clasificaciéon y lavado:
Primeramente se examinan los granos
del cacao minuciosamente y son lavados.
Fermentacion (de 5 a 6 dias): pasan
por diversos procesos quimicos y
biologicos, por los cuales la pulpa blanca
se transforma en liquido y se escurre. Se
produce un germinado corto que es
imprescindible para que el producto
final tenga su sabor caracteristico. Los
granos deben moverse varias veces por
dia y tener una temperatura constante
de 45° a 50° (esto también es importante
para el resultado final).

Secado (por 1 0 2 semanas): al sol,
sobre esteras o bandejas, donde pierden
mas de la mitad de su peso.

Tostado En unas grandes esferas
giratorias, se tuestan las habas durante
unos minutos, eliminando la humedad y
la acidez.

Cribado (descascarillado): se hace con
maquinaria especial, después de su
enfriamiento, se abren los granos
tostados que por efecto de la
fermentacion han comenzado a explotar
y separar los pellejos de la parte
comestible.

Molido: Las habas trituradas pasan a
través de una bateria de molinos y se
someten a un batido a una temperatura
constante de 60-80°; la duracién de este
tratamiento puede ir de las 18 a las 72
horas.

Cosecha vy extraccion
de los granos de cacao

Fermentacion
v secado

Tostado

Descascarillado
dc los granos




Su gran contenido energético deriva de su contenido de grasas, hidratos de
carbono y proteinas. La almendra de cacao, seca y curada, contiene un 50 %
de grasa (manteca de cacao) o mas dependiendo de la variedad, un 10 % de
almidones y proteinas, y el restante esta integrado por cientos de compuestos
identificados, entre ellos cafeina y teobromina (metilxantinas o alcaloides que
estimulan el sistema nervioso, serotonina y feniletilamina, hormonas que
ayudan al buen humor y dnimo.

Los dos principales ingredientes del chocolate son caléricos: la grasa y el
azlcar.

Hidratos de carbono: los proporcionan sobre todo los azicares, que aportan
casi la mitad de la energia total. El cacao como materia prima contiene
ademas almidon y fibra, pero estos componentes quedan luego mas diluidos
en los productos finales de chocolate.

Fibra: se encuentra en cantidades apreciables tanto en el cacao en polvo
como en el insoluble; sin embargo, los productos acabados de chocolate
contienen cantidades poco significativas.

Proteinas: los ingredientes lacteos del chocolate con leche y el chocolate
blanco aumentan su valor proteico.

Lipidos: proporcionan la otra mitad de la energia del chocolate elaborado.
La excepcion es el cacao en polvo, que tiene muy poco contenido graso.
Vitaminas: destaca sobre todo el aporte de 4cido folico. Los chocolates
blancos y con leche presentan mayores cantidades de vitamina A que el resto
de los derivados del cacao debido a los lacteos que contienen.

Minerales: en los chocolates negros y en el cacao en polvo el aporte de
minerales se ve reducido por su dilucién con otros ingredientes; en cambio,
el chocolate con leche y el chocolate blanco se ven enriquecidos sobre todo
con el aporte de calcio.

Energia: los chocolates en general (y en menor medida el cacao en polvo) son
alimentos muy energéticos (tonicos).

GLUCIDES Y FIBRAS

PROTEINAS

LIPIDOS

COLESTEROL

VITAMINA A

VITAMINA B

VITAMINA B2

HIERRO

POTASIO

MAGNESIO

CALCIO

FOSFORO

SODIO

CALORIAS

58 G (6G FIBRAS)

bg

30g

1 mg

0.02 mg

0.07 mg

0.24 mg

29¢g

400 mg

115 mg

50 mg

375 mg

12 mg

500 kel

fuente: USDA National Nutrient Database



En tiempos recientes, se ha encontrado el motivo por el cual el cacao y sus
derivados (el chocolate es el principal de ellos hasta el presente ) resultan
benéficos para la salud humana:

Es rico en flavonoides, como la epicatequina, que protejen al sistema
circulatorio, en especial al corazon.

Es un alimento energético estimulante, revigoriza fisicamente gracias a sus
glicidos y mentalmente porque contiene un cierto nimero de sustancias
farmaco-dinamicas como medicina. Dentro de los cuales se encuentran: la
teobromina, la cafeina, el phenyl-ethylamine y la serotonina.

La teobromina estimula el sistema nervioso central, ayuda al esfuerzo fisico y

refuerza el ejercicio cardiaco.

La cafeina favorece la actividad intelectual asi como la resistencia a la fatiga.
El phenylethylamine posee propiedades estimulantes para nuestro cerebro.
Posee una elevada dosis de promotor de serotonina y de anandamida, ambos
psicotropicos naturalmente existentes en el ser humano y obtenidos en dosis

suficientes (minimas ) al consumir chocolate, facilitan una sensacién de
placer, por su parte, tal sensacion de placer refuerza al sistema inmune.
Compensa las inversiones de péptidos que suelen ocurrir en el sistema
nervioso central de los seres humanos durante su adolescencia cuando se

enamoran.
Las principales contraindicaciones conocidas ( marzo de 2007 ) al consumo

de chocolate no son especificamente relacionadas con el chocolate, si no con

los ingredientes afiadidos comUnmente y son las siguientes: exceso de
calorias si se realiza una dieta excesiva de chocolate, més atn si éste va
mezclado con grasas hidrogenadas, azicares o glicidos anadidos, cuando el
consumo de productos industrializados en base al chocolate es frecuente
también es coman que se substituya los glicidos por sacarinas'y / 6 por

. . . "Hay muchas investigaciones que indican que los antioxidantes en el
ciclamatos los cuales pueden asimismo conllevar riesgos para la salud.

chocolate que se obtiene del cacao tienen determinados efectos de

En recientes investigaciones médicos britanicos han descubierto que el s

. . . . proteccion contra las enfermedades cardiovasculares
chocolate contiene sustancias quimicas que ayudan en la prevencién de
enfermedades del corazon y hasta de algunos tipos de cancer, una pequefia
porcién de chocolate amargo puede contribuir a reducir los sintomas del

sindrome de fatiga cronica.?

2 Escuela de Medicina Hull York

3 Dr. Alan Crozier, Universidad de Glasgow



La importancia cultural del chocolate en México

El chocolate es cacao, una herencia de
México al mundo. Es hoy en dia una bebida
y una golosina universal enriquecida con las
aportaciones de muchos paises que hacen
dificil decidir cudl de los chocolates es mejor.
El chocolate en México forma parte de
nuestra gastronomia y en cada region se
tienen nombres y formas propias de
preparacion. La historia del cacao y el
chocolate es también la historia del

encuentro del Viejo y Nuevo mundo.

Para los mayas, el chocolate jugaba un papel
especial en ceremonias religiosas y eventos

sociales en las bodas por e¢jemplo, tomar

Estela maya en Nakbé, chocolate humeante y espumoso era una
presenta el proceso para producir ~ costumbre; tanto los ricos como los pobres
espuma disfrutaban la bebida de cacao y era muy

popular entre la realeza. Lo utilizaban en la
gran fiesta del cacao dedicada a Chac, dios de la lluvia, celebrada en los
cacaoteros. Después de los sacrificios tomaban xocolatl, o vino del cacao,
una bebida embriagadora de la que se permitia ingerir tres jicaras; en las
ceremonias de la pubertad o iniciacion; con tlilxochitl, para curar la
evacuacion con sangre (disenteria) y, por ultimo, una variedad llamada
balamtéque se usaba como estimulante y estupefaciente.
Los aztecas, por el contrario, reservaban el placer del chocolate para un
sector privilegiado de la poblacion, sélo la nobleza, gobernantes, sacerdotes,
militares y ricos comerciantes podian saborear esta bebida. Se dice que en
1519, el emperador Moctezuma II hacia servir chocolate a sus invitados
espafloles en suntuosas copas de oro. Bernardino de Sahagun llama al
chocolate, "la bebida de los nobles".
En el cultivo ritual del cacao habia una idea global de la fertilidad, la
purificacién, la vida y el amor; por eso el cacao simbolizaba el corazon vy el
liquido extraido la sangre. Se servia chocolate durante las ceremonias de
investidura de los nuevos caballeros aguila o tigre, que habian soportado
largas y serveras penitencias. Sefialan que “al ser sangre simbodlica, era la
bebida de los guerreros aztecas”.

Al no poder cultivar el cacao, los aztecas tenian que importarlo de tierras
lejanas, impusieron un sistema feudal en el que las tribus mayas y toltecas
debian pagar los impuestos en forma de granos de cacao. La bolsa o
Xighipil (400) contenia un nimero de monedas maltiplos de 20. Eso
incremento su valor y le dio la funcién de moneda.

En general, los granos de cacao eran altamente preciados en las sociedades
mesoamericanas, lo cual caus6é asombro ante los recién llegados espafoles.
Loépez de Gémara, secretario particular de Cortés lo llamé "el fruto mas
importante de todos".

Durante el periodo virreinal la adicciéon al chocolate fue causa de muchos
conflictos, alborotos e incluso hasta muertes. Ante tanto abuso la iglesia
determiné tomar cartas en el asunto y se establecieron reglas precisas para su
consumo.

Entre éstas se decia que quebrantaba el ayuno y por tanto se prohibi6 en
conventos. Las 6rdenes mas severas prohibieron el consumo a sus miembros,
no sé6lo en ayuno sino como voto; incluso se podia castigar a los infractores
con tres dias de ayuno a pan y agua, en ocasiones se llegaba a tomar en la
iglesia por lo que se amenaz6 con la excomunioén a quien lo hiciera.

En la actualidad, el café y en especial el café con leche, desplazaron al
chocolate como una bebida cotidiana y ha pasado a ser consumido
basicamente como postre o golosina.

Codice azteca



Influencias culturales

En el siglo XVI los conquitadores llevaron el cacao a Europa, pero no fue
sino hasta un siglo después que el chocolate comenzé a cobrar auge en el
continente europeo. F'ue entonces que en su preparacion se sustituyo la miel
por el azicar, ya que en América no existia este ingrediente hasta que llego
con los propios espailoles quienes comenzaron a trabajar los campos de
cultivo con esclavos.

El consumo del chocolate, principalmente la bebida caliente que se tomaba
en la Nueva Espaifia, se adopté en la corte espafiola durante la primera
mitad del siglo XVII. Ademas le agregaban aztcar, canela y vainilla y en las
esferas mas altas de la nobleza espafiola, anis, pimienta, almendras y
avellanas. Al igual que los americanos, los espafoles hacian tabillas y rollos
para disolverse y preparar la bebida.

En los territorios del virreinato, asi como en las colonias espanolas y
portuguesas, a diferencia de lo que sucedian en Europa, todas las clases
sociales tenian acceso al chocolate.

De Espaiia lleg6 a Italia, donde comenz6 a utilizarse en recetas de postres,
helados y sorbetes, incluso en pastas y carnes; de ahi pas6 a Francia, donde
eran mas conservadores y hacian Gnicamente postres, panes, galletas y dulces
como mazapanes, cremas y mousse; en el siglo de las luces o “la

La industrializacién del chocolate significé que todos podian disfrutar un
producto que en sus origenes, estaba destinado a una minoria elitista.

En 1828 comenzé la edad moderna de la fabricacién y produccion del
chocolate. Van Houten, quimico holandés, patent6 un proceso para la
ilustracion” (siglo XVIII), era relacionado con la aristocracia y la iglesia y fue  fabricacion de una nueva clase de chocolate en polvo, con un bajisimo
contenido de grasas: la cocoa.

El chocolate llegé a Suiza y ahi tuvo una de las innovaciones mas

rechazado por los fil6sofos ilustrados (aunque también tomaban su chocolate
matinal), asi como por el proletariado y la burguesia quienes preferian el
café, ademas el té era para aquella época demasiado caro, por lo que se
tomaba poco. Para 1700 ya en
Londres, habia cerca de 2000
tiendas de chocolate

importantes de su historia. El quimico Henri Nestlé descubri6 un proceso
para hacer leche en polvo y en 1879 se hizo la primera barra de chocolate
con leche.

En EEUU, la industria del chocolate se beneficié en gran parte gracias a
Milton S. Hershey, quien puso en practica los avances de los suizos,
tundando la fabrica de chocolate mas grande hasta entonces dedicada a la
produccién masiva, lo cual dio como resultado el nacimiento del chocolate

(equivalente a las cafeterias de
hoy en dia). En el siglo XIX la
popularidad del chocolate

Anuncio de una chocolateria en Barcelona

aumento6 gracias a los avances
tecnologicos de la revolucion
industrial, se fundaron diversas
fabricas y al mismo tiempo,
comenzo la adulteracion,
abaratando el producto con
harina de otras sustancias,
alterando el sabor y la calidad.

con leche que conocemos hoy en dia.

Actualmente el chocolate es fabricado en muchos paises y consumido en
todas partes del mundo, con un consumo de alrededor de doce millones de
toneladas anuales. Adicionalmente el cacao y sus derivados son usados para
hacer galletas, pasteles, helados, bebidas, productos farmacéuticos y
cosméticos.



Revista Gastronémica de México. Nos. 17 y 18. 2007.

Verdadera historia del chocolate. Sophie y Michael Coe. FCE. 1999.

La Cocina Mexicana a Través de los Siglos — Volimenes III — Fundacion
Herdez-AC y Editorial Clio- 1* Edicién, 1996.



“En el banquete del emperador, la bebida la
forma agua mezclada con una cierta harina
que se produce a partir de unas nueces a las
que llaman cacao. Resulta muy sustanciosa,
refrescante, agradable de sabor y no es
embriagante”.

04 :: Objetos para la preparacion del chocolate
y la historia de la bebida
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Cultura Azteca

Representacion del
arbol de cacao

Codice Florentino
Espumado del chocolate Transporte del cacao

Codice Florentino. Celebracién de una boda con chocolate



Variedad de mancerinas Variedad de jarras chocolateras



México virreinal

Molino industrial

Popularizaciéon del molinillo

Tabletas de chocolate industrializadas
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Metate

El metate es un utensilio creado por las antiguas culturas precolombinas
mexicanas, se usa para moler granos y especies. Es de forma rectangular y
dimensiones aproximadas de 50 centimetros de largo por 30 de ancho,
tallado generalmente en piedra volcanica, de superficie plana y en
ocasiones ligeramente concava o curva que se apoya sobre tres patas del
mismo material, quedando un tanto inclinada.

A lo largo de la historia no ha tenido variaciones significativas y aun en
varios sitios del pais se utiliza de manera comun, en algunos otros lados se
ha remplazado con el molino manual, la licuadora o el procesador de
alimentos; considerando también que el mercado cuenta ya con muchos
productos ya molidos listos para usarse.

Descripcién de los objetos

Jicaras

Las jicaras son recipientes de origen prehispanico, elaboradas con cortezas
de frutos. Las utilizaban no sélo para beber el chocolate, si no también
para producir la espuma, vertiendo el chocolate preparado desde la altura
del hombro hasta el recipiente puesto en el piso. También en la época
virreinal tuvieron un uso bastante difundido en la poblaciéon en general,
pero la poblacién indigena las utilizaba, ademas de la forma cotidiana, en
ocasiones ceremoniales.

Aun en nuestros dias se utiliza cominmente en poblaciones con gran
tradicion cultural.



Molinillo

Desde la época prehispanica en México se han hecho diferentes utensilios

para batir el chocolate, el método mas usado era vaciar el chocolate desde

lo alto entre dos contenedores.

El molinillo como lo conocemos es un instrumento mestizo de la época del
virreinato.

Una variedad de éste es el llamado chicoli y es uno de los mas antiguos
batidores de chocolate (actualmente se utiliza todavia en algunas
localidades de Tabasco y Chiapas), “éste objeto, el chicoli, que se ha usado
desde la época mesoamericana para batir el chocolate, con algunas
variantes, tiene otros usos cuando es corto se emplea en la casa para colgar
del techo las provisiones, el machete o el morral; cuando tiene un mango
largo se utiliza para bajar fruta de los arboles” 1.

Este molinillo es de una sola pieza y por lo general se eligen arboles que
tienden a generar tres o cuatro ramas a la misma altura, como es el caso
del cacahuananche.

Los molinillos se tornean a partir de una pieza de madera y existen tres
diferentes tamafios: el de olla, que es el mas grande; el de jarra y uno
pequeiio para batir en jarro o taza.

Diversas variedades de molinillos.

I Karen Dakin. UNAM. 2002



Con la llegada de los espaiioles apareci6 la jarra chocolatera,
caracterizada por un asa y de boca no muy grande, después se le puso
tapadera con un agujero donde pudiese entrar el molinillo para batir el
contenido.

Existe documentada una gran cantidad de variedad en jarras, de diversos
materiales y formas que se produjeron para la preparacion y servicio
exclusivo de esta bebida.

Los metales han sido parte importante de nuestra produccién artesanal,
por lo que también se rescatan grandes trabajos en plata, cobre, laton,
etc.; ademas destacan también trabajos en madera que conservan las
caracteristicas formales y funcionales de las jarras elaboradas con otros
materiales.

A partir de esta época se da un intercambio de ingredientes que modifica
las costumbres y la manera de preparar y tomar el chocolate. Se acenttia
sobre todo el uso de materiales como la ceramica trabajada con técnicas
recién llegadas del viejo mundo, alcanzando una gran aceptacion sobre
todo en las familias nobles el uso, por ¢jemplo de la talavera poblana.
Aparece también la loza de China (a través del Gale6n de Manila) que
tenia un precio relativamente bajo y por ello alcanzé gran distribucién en
el territorio.

Ya para el siglo XX llega a México una fuerte influencia francesa, la
aristocracia y burguesia mexicanas usan porcelana francesa; mientras que
para la clase media esta la ceramica inglesa.

Posteriormente se vuelven populares las ollas de metal con recubrimiento
esmaltado (peltre) o simplemente los jarros de aluminio o acero inoxidable
que, hasta nuestros dias, son ampliamente usados a la par de aquellos
jarros de barro tradicionales que no han perdido popularidad.




Chocolatera con tazas y molinillo.
Museo del chocolate. Astorga, Espafia

Variedad de jarras chocolateras, materiales y formas(sin molinillo integrado)l

Chocolatera con plato, plata repujada.
Pera, S XVIIL



Cocos chocolateros

Como muestra del sincretismo cultural, durante el virreinato se comienza
a tomar el chocolate en unas tazas hechas de coco, como las jicaras donde
lo hacian los aztecas, pero los europeos empiezan a adornarlos con bases,
orcjas y el aro del borde de plata, datando su uso a partir del afio 1600.
Los cocos llegaron a América de la Polinesia y antes de la llegada de
Colon ya eran muy usados como copas o tazas (jicaras)

Con la “ficbre de tomar chocolate” se fueron haciendo muy populares en
las casas novohispanas, mas que en Europa ya que alld se tomaba el
chocolate en jicaras de porcelana china o en jicaras de plata.

“con esta investigacion se logro establecer que se usaba desde los primeros
anos del siglo XVII... La bebida del chocolate, valorada no sélo en el
mundo exterior sino entre los propios habitantes, fue degustada a lo largo
de mas de dos siglos en esas atractivas jicaras de coco engastadas en

plata”. 2

2"E] arte de tomar el Chocolate" Carlos Duarte, investigador

Cocos pulidos y esgrafiados, adornados con plata (asas y pie);

Nueva Espana. Siglos XVIII



Loza de Alcora,. Forma de concha.
Espaifia 1750-1790

Mancerina de plata lisa y cince-
lada en forma de flor.
Peru, fines del siglo XVIII, prin-
cipios del XIX

Mancerinas en ceramica, forma de concha y paloma
Segunda mitad siglo XVIII

Mancerina de fabricacion actual. S XXI
Ceramica. Barcelona, Espaiia

Mancerinas

Fue tal la aceptacién y gusto que se tuvo por esta bebida, que durante el
virreinato se inventd una taza conocida como “mancerina” (por el
Marqués de Mancera, Virrey del Pert, de 1639 a 1648), y que su uso se
extendio6 por todo el continente, cuya caracteristica principal era que la
taza estaba anadida al plato como una misma pieza, ya que el plato
contaba con una especie de “arillo” o “cintur6n” para colocar la taza
(lamada en ocasiones pocillo y en otras jicara, en referencia a las usadas
por los aztecas). Este objeto tenia como fin por un lado, de evitar
escurrimientos de la bebida a las ropas de las damas de esa época y por
otro, servia para colocar en ella las galletas o bizcochos para “sopear” en
el chocolate.

Los materiales son variables, las mas antiguas que se tiene registro son de

plata, posteriormente se llegaron a hacer de ceramica y porcelana con
diferentes técnicas y acabados.
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Mocoral )

Hoy en dia en sitios donde se vende chocolate caliente, se utilizan diversas
formas de tazas, gran parte de ellas pueden ser usadas también para servir
café.

El material principal del que son hechas a mayoria de éstas es la ceramica
y con procesos industriales y una diversa variedad de decorados. En sitios
populares o con gran tradicion cultural se llegan a utilizar jarros de barro
que también sirven para servir atole o café caliente, y en otras poblaciones
donde tomar chocolate sigue siendo una tradicion, se sirve en jicaras de

barro (sin orejas) como las que se utilizaban en la época prehispanica.

En algunos casos, con el decorado se establece que debe ser usado para
servir cierta bebida, aunque ain formalmente no es claro la diferencia
entre las tazas de café o chocolate. Siendo que para el café expresso ,
debido al tamafio si existe una marcada diferenciacion formal, la mayoria
de las tazas son utilizadas indistintamente para el café o el té o el
chocolate.




Bigoteras

Disefio que segtn los historiadores nacié en Francia en el siglo XIX, y
después llegd a la Nueva Espaia.

Tenia un disefio especial que cubria parte de la taza y evitaba que, al
tomar chocolate, los hombres se mancharan los bigotes que en aquella
época eran muy utilizados y por practicamente todos los sefiores.

De tal suerte que este tipo de protector para el bigote fue cominmente
utilizado también para las tazas de té y de la que existe una version de
cuchara con protector.

cuchara con “bigotera”
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“Los lenguajes comunicativos del producto
son sistemas de signos de vida relativamente
larga, que a pesar de su variabilidad bajo la
influencia de la estética del producto y del
styling, son indicios visibles de estructuras
basicas relativamente estables de la sociedad,
y permiten transmitir la tradicion cultural de
los objetos. El “aprendizaje” de determinados
lenguajes del producto y su identificacion con
el codigo cultural especifico es definible como
un procedimiento de socializacion cultural.”

05 :: Analisis de los objetos seleccionados



METATE

Utensilio plano con
superficie ligeramente
céncava y apoyado sobre
tres patas del mismo
material.

Fue creado por las
antiguas culturas
precolombinas mexicanas
y en la actualidad su uso
sigue siendo muy
difundido en todo el pais.

Tallado generalmente en
piedra de origen
volcénico, medidas
aproximadas de 50 x 30
cm.

Hasta la fecha es
elaborado por artesanos
especializados en objetos
como este o el molcajete,
que dominan la talla de
piedra.

OBJETOS PARA LA PRODUCCION DEL CHOCOLATE

Los artesanos se
encargaban de la
produccién de estos
objetos. Eran vendidos en
los mercados, que para la
época precolombing, el
mas importante era el de
Tlatelolco.

En fechas actuales todavia
se pueden conseguir en
mercados tradicionales.

Para usarlo, se hace rodar
otra piedra de forma
cilindrica llamada brazo
de metate o metlapil,
sobre ésta para moler los
granos.

La posicién para moler los
ingredientes es de rodillas,
ademas de que el tiempo
empleado para ello es
mucho, lo que provoca
malestar en las
extremidades y
articulaciones.



CARACTERISTICAS

PRODUCCION

DISTRIBUCION

CONSUMO

MOLINO FABRIL

MOLINO INDUSTRIAL

9]

Se implementaron como
servicio a determinadas
colonias, los molinos

- manuales en donde las
personas llegan con los

ingredientes para la
. preparacién de su pasta
de chocolate.

Molinos para una
produccién industrial de
chocolate. Son grandes
tanques a menudo de
acero inoxidable.

La produccién de estos
molinos es en pequefias
fabricas especializadas y
en ocasiones en pequefios
talleres. Los procesos son
simples y los materiales
baratos.

Su produccién es limitada
y esta a cargo de
empresas especializadas
que los fabrican y venden
sobre pedidos expresos
de los clientes, que se
especializan en la
fabricacién de chocolate
en polvo o en tablillas
para venta en grandes
almacenes

Se distribuye a mediana
escala sobre pedido a
locales comerciales
dedicados a la molienda
de ingredientes y especias
para el chocolate

Su distribucién es a gran
escala para importantes
fabricantes de chocolate y
sobre pedidos especificos.

Este servicio se presta
cominmente sobre todo en
sociedades que conservan
la tradicién de tomar
chocolate casero como en
Oaxaca en donde las
sefioras llegan a los
molinos a moler sus
ingredientes para
preparar de manera
casera su bebida.

Los clientes de estos
molinos son aquellos
grandes productores de
chocolate, que cuentan
con una fabrica de gran
tamafio y gran numero de
ventas de este producto,
ya sea en polvo o en
tabletas.



HIDROGENACION
/AIREACION

JICARAS

MOLINILLO

OBJETOS PARA LA ELABORACION DEL CHOCOLATE COMO BEBIDA DE MESA

Las jicaras y guajes son
recipientes de origen
prehispéanico.

Antes de la
implementacién del
molinillo su utilizacién no
era Unicamente para
beber el chocolate, sino
para producir la espuma,
vertiéndolo un sin nimero
de veces desde la altura
del hombro hacia otro
recipiente colocado en el
piso.

En el extremo inferior
cuenta con diversos aros
en su contorno y formas
irregulares en su
estructura que permiten
con un movimiento
acelerado entre ambas
manos, Ademas del
chocolate es utilizado
para ofro tipo de bebidas
como el atole y el
champurrado, una
variacién de éste.

Elaboradas sobre todo
con cortezas de frutos
previamente vaciados,
derivan de los frutos
conocidos como morros y
jicaras, asi como
calabazas y tecomates;
muchas otras son hechas
de madera con diversos
acabados segin la
region; estas piezas
también son elaboradas
en barro cocido.

Hecho de madera ligera,
el cuerpo principal es de
aproximadamente 30 a
35 cm y en la mayoria de
los casos es trabajado en
torno. Este utensilio fue
inventado por los
espafoles durante la
conquista de México
hacia el siglo XViIL.

Su venta se realizaba en
los grandes mercados de
la época precolombina, a
donde acudian los
artesanos especializados
en cierto tipo de
mercancia.

El comercio en aquella
época era a base de
trueque.

En nuestros dias adn se
venden estos utensilios y se
consiguen en algunos
mercados tradicionales

Se puede comprar en
cualquier tipo de mercado,
plaza e incluso tiendas de
autoservicio, siendo un
utensilio comdn en algunas
casas de nuestros dias.

Era un tanto incémodo el
estar pasando el chocolate
de un utensilio a la altura
de los hombros hacia otro
ubicado en el piso,
considerando que éste
podia llegar a salpicar y
ensuciar las ropas de
quienes lo preparaban,
que normalmente eran
mujeres sirvientes de los
nobles.

En plena conquista cuando
el consumo de chocolate se
popularizé entre las
diversas clases, los
espanoles introdujeron este
utensilio para facilitar las
labores de batido.



CARACTERISTICAS

Hacia finales del siglo XVII
se implements el uso de
esta jarra en México, que
en principio fue fabricada
en Europa particularmente
en Francia y Espafia en
donde fue ampliamente
difundida la costumbre de
beber chocolate.

La chocolatera de
servicio, de porcelana o
metal como la plata, tenia
una tapa con un asa para
facilitar su apertura y Para
asegurar la estabilidad al
hervir, a menudo se
colocaba en un soporte
con fres patas altas, lo
que permitia situarla sobre
un hornillo de alcohol.

PRODUCCION

De alguna manera se
buscé mantener caliente
la bebida mientras era
servida, por lo que se
incorporé una tapa con
un agujero donde pudiese
entrar el molinillo y asi
poder batir la bebida sin
necesidad de destapar
cada vez que se tuviera
que servir.

En México, se adapté a
los materiales de la zona,
siendo producidas en
barro y con diversos
acabados segun la zona.

DISTRIBUCION

CONSUMO



CARACTERISTICAS

PRODUCCION

DISTRIBUCION

CONSUMO

LICUADORA

e
4

BATIDORAS

A mediados del siglo XX,
fueron llegando a México
los aparatos
electrodomésticos que de
alguna manera
sustituyeron algunos
objetos que se utilizaban
en la cocing, las labores
fueron simplificadas en
tiempo y elaboracién. Tal
es el caso de la licuadora,
que en algunas casas ha
sido utilizada para
espumar el chocolate,
aunque cabe destacar que
en muchas ofras casas se
continda usando el
tradicional molinillo, sobre
todo en regiones como
Oaxaca.

Hoy en el siglo XXI, se
estan comercializando las
batidoras de chocolate,
que lo mantienen caliente,
al mismo tiempo que lo
baten y permiten servirlo
del mismo recipiente en
donde se estd
preparando.

Produccién a gran escala
por empresas
especializadas. No es un
electrodoméstico
especializado en este
bebida, sin embargo se
adapta a cualquier tipo
de alimento que requiera
de molienda.

La empresa que lo fabrica
es una transnacional muy
importante en la
fabricacién de
electrodomésticos. Siendo
un producto
especializado para la
preparacién del
chocolate, su produccién
es a mediana escala y
depende de las leyes de
la oferta y la demanda.

Su distribucién se realiza a
gran escala dentro de
almacenes de autoservicio,
tiendas departamentales o
especializadas en
productos del hogar.

Se distribuye
principalmente en tiendas
del continente europeo,

con la opcién de venta por

internet.

Normalmente es utilizada
por amas de casa. El
problema de batir el
chocolate en la licuadora
es que por un lado, se
calienta ya sea el agua o
la leche en un recipiente
para la estufa,
posteriormente se le
agregan las tabletas de
chocolate y por ofro lado,
para producir la espuma
se debe vaciar en la
licuadora la bebida
caliente, para después
regresarla a la misma olla
o a una jarra de servicio.

Producto europeo que la
fecha cuenta con pocos
consumidores a nivel
mundial, a medida que se
vaya capturando el
mercado conseguird
consolidarse y abarcar
nuevos mercados, como
América. Sus consumidores
son basicamente duefios
de pequefias o medianas
cafeterias/chocolaterias



DEGUSTACION

JICARAS

COPAS

En la época colonial las
jicaras tuvieron un uso
considerable, las
utilizaban de forma
cotidiana para beber
chocolate y ademés la
poblacién indigena las
empleaba en ritos
ceremoniales.

Vasijas normalmente
elaboradas en barro y
hasta en oro puro y que
eran reservadas para el
consumo del chocolate por
los reyes y los invitados
especiales.

Elaboradas sobre todo
con cortezas de frutos
previamente vaciados,
derivan de los frutos
conocidos como morros y
jicaras, asi como
calabazas y tecomates;
muchas otras son hechas
de madera con diversos
acabados segin la
region;

Algunas de estas piezas
estan basadas
formalmente en las
jicaras, también
elaboradas en barro
cocido, unas mas en
forma de vaso con una
base que le brinda una
distincién.

OBJETOS PARA EL CONSUMO DOMESTICO DEL CHOCOLATE

Su venta se realizaba en
los grandes mercados de
la época precolombina, a
donde acudian los
artesanos especializados
en cierto tipo de
mercancia. En nuestros
dias adn se venden estos
utensilios y se consiguen
en algunos mercados
tradicionales

Consumo muy
generalizado en las clases
bajas, era un objeto
barato y comin

Su utilizacién era exclusiva
de los nobles y
gobernantes. Destinados
para uso ritual y
celebraciones especiales



CARACTERISTICAS

En la época colonial se
buscé el adaptar las
costumbres de México a
las de Europa, esta es
una de las piezas mas
importantes que se hayan
disefiado exclusivamente
para el consumo de esta
bebida, ya que el
chocolate se convirtié en
toda una cultura.

Taza inventada por el
Marqués de Mancera, (de
ahi su nombre).

PRODUCCION

En la Nueva Espafia
fueron elaborada por
artesanos que
aprendieron las nuevas
técnicas de cerdmica
como la Talavera y
porcelana, provenientes
del viejo mundo.

Se trabajaron también en
materiales como la plata y
el cobre.

DISTRIBUCION

CONSUMO

Fue muy popular su uso
durante la colonia, su
caracteristica principal era
que la taza formaba una
sola pieza con el plato,
que ademds de servir para
colocar galletas, con éste
Gltimo se evitaba el
escurrimiento de la bebida
a las ropas de la sociedad
novohispana.

65
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CARACTERISTICAS

En la actualidad existe
una cantidad muy diversa
de recipientes para tomar
chocolate, desde una
enorme cantidad de tazas
con muchas formas y
colores, que bien no son
especializados y pueden
servir para tomar
cualquier bebida caliente

Los tazones que nos
recuerdan la tradicional
costumbre precolombina
de usar jicaras para
consumir el chocolate,
objetos que de alguna
manera se especializan en
ésta bebida

PRODUCCION

Su fabricacién es en la
industria especializada en
productos cerdmicos, en
grandes cantidades y
bajo procesos industriales
con moldes y maquinaria
especializada

Se fabrican con las
caracteristicas de un
tazén especializado en
chocolate, en una
empresa de productos
cerdmicos, bajo
produccién industrial.

DISTRIBUCION

Se distribuyen en tiendas
de autoservicio,
departamentales e incluso
bajo pedidos especiales
para restaurantes y
cafeterias.

Se venden en tiendas de
autoservicio,
departamentales o
especializadas en
productos del hogar.

CONSUMO

Los consumidores no
buscan especialmente
diferenciar con los objeto
el consumo del chocolate.
Son tazas que pudieran
servir cualquier tipo de
bebida caliente.

La bosqueda de un objeto
especial que sirva
exclusivamente para el
consumo del chocolate ha
llevado al disefio e
invencién de nuevos
enseres especializados en
esta bebida, sobre todo en
los Gltimos afios en los que
ha renacido la costumbre
por esta tradicién y se han
creado nuevas tiendas
especializadas
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JARRAS

La jarra chocolatera
contaba con asa y una
boca un tanto mas
pequeiio que el didmetro
de la jarra misma.

En Europa fue
ampliamente difundida la
costumbre de tomar
chocolate, adaptdndola a
las costumbres y
materiales de cada lugar
se disefiaron y fabricaron
gran cantidad de jarras y
tazas en diversos
materiales.

Producidas desde la
época colonial por
artesanos que dominan la
técnica del barro o la
cerdmica, adaptados a
los materiales y
costumbres de cada
region, a la fecha se
contindan produciendo en
diversos lugares.

Fue tanto el éxito del
chocolate como bebida
que en diversas esferas
sociales se buscé
diferenciarse y se
comenzaron a fabricar en
metales como plata y
cobre, sin embargo, las
mas populares eran de
porcelana, de las cuales
se derivé todo el juego se
servicio (tazas y jarras).

Su venta se lleva a cabo
adn en mercados
tradicionales o pequeiias
tiendas, sobre todo de
poblaciones mas

En nuestros dias todavia
son ampliamente utilizada:
en casas de costumbres
tradicionales, en varias
ciudades (grandes y

tradicionales o en casas de chicas) del pais.

artesanias.

Llegaban a México en
embarcaciones
provenientes de Europa
para el uso exclusivo de
las clases altas.

Fue tan popular el
consumo del chocolate
que prdcticamente la
tomaban en cualquier
casa, en todo momento.
Se popularizaron también
las chocolateras o
cafeterias que servian esta

bebida.



mm( -

NP

dﬂﬂ(l{m »

CARACTERISTICAS

Posteriormente llegaron a
México para uso de las
clases nobles.

Actualmente existen
diversas jarras
chocolateras de muy
variadas formas y
materiales, caracteristicas
que dependen de la
regién y del mercado al
que irdn dirigido.

PRODUCCION DISTRIBUCION
Como en Europa se
democratizé el consumo
del chocolate, ya no
Unicamente las clases
altas tenian acceso a él,
una forma de marcar las
diferencias sociales era la
elaboracién de las jarras
de servicio en materiales
caros como la plata o la
porcelana, con un valor
agregado en la
decoracién y el disefio,
algunos fueron
modificados para la
fabricacién con materiales
y recursos nacionales que
quedaban al alcance de
mas clases sociales.

Su produccién es
industrial, moldes y
procesos a mediana
escala, pero con una
basta cantidad de
modelos, colores y
decorados.

Se venden principalmente
en almacenes
departamentales o tiendas
especializadas en
productos del hogar o de
restaurantes y cafeterias

CONSUMO

Chocolateras para
consumo casero y algunas
otras para servicio en
lugares especializados en
la preparacién y venta de
ésta bebida



"Un problema de diseino no es un problema de
optimizacion. En otras palabras, no es un
problema de satisfacer un determinado
numero de requisitos del mejor modo posible.
Por lo que hace a la mayor parte de los
requisitos, solo importa satisfacerlos en un
nivel que baste para impedir el desajuste entre
la forma y el contexto".

06 :: Objetos actuales
servicios de mesa para el consumo del chocolate
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FURSTENBERG

Fabrica alemana fundada hace mas de 250 afios por el duque Carlos I de
Brunswick, muy reconocida por la calidad de su porcelana. Empresa que
desde sus inicios busco la calidad en la fabricacién, manteniendo siempre
una imagen clasica pero adaptandose a las nuevas tendencias y

¢ Chocolate Y . L. ..
T¢ tecnologias, empleando siempre las técnicas tradicionales y aprovechando

las ventajas de los procesos modernos.

Una de sus lineas clasicas, en las que se observa que los disefios de sus
tazas son especificos para cada tipo de bebida caliente; siendo una
empresa que considera al disefilo como parte fundamental de su oferta,
destaca la chocolatera que es en proporcién un tanto mas alta que las
demas y de menor didmetro.

Capuchino Café Expresso

! www.fuerstenberg-porzellan.com/



http://www.fuerstenberg-porzellan.com
http://www.fuerstenberg-porzellan.com

koziol

Empresa alemana (desde 1927) dedicada al disefio y fabricacion de objetos
para la casa y oficina con la filosofia de crear objetos amigables y
divertidos que brinden una experiencia agradable al usuario. Su
produccion es basicamente en plasticos de alta resistencia y calidad.

La linea “Aroma” fue disefiada por el italiano Matteo Thun para esta
firma en 1999. 2

Estan fabricados en porcelana blanca con una banda de plastico (en Latte

Chocolate

diversos colores) al rededor, que permite tomar la taza sin quemarse por la
temperatura de la bebida.

Esta disefiada sin asas, lo que obliga a tomarla con las dos manos
recordando la forma de uso de las jicaras.

Segun palabras del disefiador: “te permiten redescubrir el caracter ' -
meditativo de tomar una bebida caliente cuando los tomas con ambas

manos” 3 e’

Llama la atencién que si existe un disefio especifico para el chocolate

caliente, siendo este mas alto y alargado en proporciones que los demas. Capuchino Café Expresso

2 www.koziol.de

3 www.stylepark.com/es/koziol/aroma,



http://www.koziol.com
http://www.koziol.com
http://www.stylepark.com/es/koziol/aroma
http://www.stylepark.com/es/koziol/aroma

Café Latte Expresso

Mug multiusos café o té o chocolate

4 Palabra de origen inglés para taza, normalmente alargada y de forma cilindrica,
que consta de un asa para sujetarla, y que se utiliza sin plato.

-
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Empresa alemana desde 1832, a diferencia de las primeras dos empresas,
también alemanas, ésta no cuenta con un disefio especial para cada tipo
de bebida. Se destacan la de café expresso que por razones conocidas es
pequena, y la de café latte que es un tanto mas alargada sin tener
explicacion del por que de la forma.

El mayor nimero de tazas que existen en su catalogo son las llamadas
“mug”* conocidas asi ya de forma general que son consideradas tazas
multiusos y a las cuales se les aplican diferentes acabados que es en donde
enfocan su oferta comercial.

Es producido en gran escala de cerdmica, con una variedad de disefios
limitada, dedican menos esfuerzo al disefio de la taza por si misma y a los
dos o tres modelos diferentes con los que cuentan los enriquecen con
diferentes decorados segiin la temporada (Navidad, Halloween, San
Valentin, etc.)

Esta empresa no tiene una taza exclusiva para chocolate.



ANFORA

Empresa mexicana de gran importancia y trascendencia, fundada en 1920
en la Ciudad de México.

Utilizan como materia prima porcelana de alta calidad y enfoca su mayor
produccién a lineas institucionales para hoteles y restaurantes, aunque
cuenta también con una linea de uso doméstico y una mas de muebles
sanitarios.

Desde la creaciéon hasta la produccion, sus disefios van de lo clasico a
algunos de propuesta mas contemporanea y de tendencias,

En sus catalogos se pueden observar dos tipos de tazas: para café y café
expresso (moka), ademas de la llamada “mug” europea, en diferentes
formas y capacidades, cada una con sus respectivos platos base y una
variedad de formas que van en relacion al disefio de las lineas que
manejan.

La variedad en el disefio de tazas esta enfocada principalmente a las lineas
institucionales, ya que las caseras inicamente cuentan con un modelo de
tazas y dependiendo de cada linea varia la forma.

Para destacar un servicio que ofrecen es que brindan asesoria en el
desarrollo de una imagen institucional desde la creacién del concepto
hasta los acabados.
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- tm\c’ - ) / Ve % ) Empresa mexicana fundada en 1991, dedicada a la fabricacion,

produccién, compra, distribucion, importacién y exportacion de todo tipo

de vajillas de cerdmica, incluyendo las de ceramica de gres. °

Café clasica Caft moka (expresso) Santa Anita, en su linea de vajillas para mesa (caseras) utiliza un solo
modelo de taza, en cambio, en su linea institucional, tiene varias lineas en
las que se maneja mas de un modelo que corresponden a las bebidas: café,
café moka (expresso) o mugs® (sin especificaciéon de bebida). pero ninguna
de chocolate.

Dependiendo de las caracteristicas formales de la linea, existe una
variacién en formas, pero no de manera significativa.

“mug” Café moka (expresso)

5 http://www.santaanita.com.mx/

6 Llamadas asf en su catdlogo. Se refiere a la traduccion literal de  “taza”
En la actualidad se ha generalizado para un tipo especifico de taza de una sola asa
en la cual se puede beber cualquier tipo de bebida caliente, ya sea te, café o chocolate.



México Oaxaca

En los restaurantes y mercados tradicionales de la Ciudad de Oaxaca de
Juarez, del estado de Oaxaca. se utilizan generalmente jicaras de barro o
de calabaza. Sin asas y con una base, muchas veces sobre un plato (sea o
no del juego de la taza)

En algunos restaurantes mas modernos o en los hoteles se sirve el
chocolate en tazas que generalmente son las mismas del café o del té.
Esta ciudad es una de las mas tradicionales del pais, reconocida
mundialmente por su cocina que va desde lo prehispanico y mestizo, hasta
nuevas tendencias de cocina que buscan rescatar los ingredientes
tradicionales y general nuevos platillos de la llamada nueva cocina
mexicana.

Incluso en estos restaurantes vanguardistas no cuentan con un disefio
especial de vajilla para sus alimentos, y por supuesto, ningtin disefio
especial para servir bebidas tradicionales como el chocolate.




El moro

El convento Saks

Café Tacuba

Sanborns.

DF (chocolaterias/cafeterias)

Realicé varias visitas a las chocolaterias del Distrito Federal que son
conocidas por servir chocolates con churro de forma tradicional, ademas
aquellas que tienen esta bebida integrada en su carta.

Ninguna de ellas utiliza un disefio de taza especifico para cada bebida que
sirven (café, té o chocolate en todas sus versiones).

A excepcion del Restaurante “Azul y Oro” (Torre Ingenieria CU) en el
que se sirve en un jarro de barro, diferente de la taza para café y té.

Estas son las que se en listan a continuacion:
Churreria “El Moro” (Zona centro)

Churros “El Convento” (San Angel, zona sur)
Restaurantes Sanborn’s

Restaurante Arroyo (Zona sur)

Café de Tacuba (Zona centro)



XOKAWA

A
Crecolite Bur

Destaco un nuevo concepto de tomar chocolate.

El chocolate bar Xokawa es un esfuerzo por rescatar la tradicion de tomar
chocolate. Cuentan con variedad de preparaciones de chocolate, con lo
que buscan crear una atmosfera contemporanea donde se disfrute la
tradiciéon mexicana de tomar chocolate. 7

En su carta cuentan con una gran variedad de preparaciones del
chocolate con las recetas tradicionales o mezclas con menta, coco o
amarecto. Galientes y frios. Ademads sirven café en sus presentaciones mas
comunes..

Cabe destacar que usan las mismas tazas, excepto para la especialidad
“xokawa” que es un nuevo concepto de tomar chocolate, el cual se va
deshaciendo mientras se va tomando en un tipo candelabro con una vela
que calienta la mezcla de chocolate y leche. A pesar de ser un concepto
novedoso en nuestro pais, cabe destacar que es una copia de un concepto
inventado por Max Brenner.

7 www.xokawa.net

Chocolate mexicano

Xocahua semiamargo


http://www.xokawa.net
http://www.xokawa.net

HUG MUG

A specislly designed mug
fox the chocolate drinking

ceremony
EMOCOLATE BIY THE BALD MAN

MAX BERENNER

Max Brenner busca no sélo rescatar la tradiciéon de beber chocolate, si no
revolucionar esta costumbre y enriquecerla con mas recetas, utensilios e

Instrumentos nNUEvos.
Han disefiado una taza exclusiva para esta bebida, a la que llamé “hug

mug” inspirada en el grano de cacao, que se toma con ambas manos
creando toda una nueva filosofia para retomar la ceremonia ritual de
beber chocolate.

Inventaron una nueva forma de preparar la bebida, que consta en una
especie de candelero que mantiene caliente un vaso de metal en donde se
agregan trozos de chocolate y leche caliente para preparar una bebida

altamente concentrada.

SUCKAOD

A concentirated

chocolate shot
Ademas tiene diseno exclusivos de “fondues” para chocolate.

Cuentan con tiendas-restaurante establecidos en Singapur, Australia,

Estados Unidos y Filipinas. 8

Max Brenner is “creating a new chocolate culture.” 9

8 www.maxbrenner.com/

9 The New York Times


http://www.maxbrenner.com
http://www.maxbrenner.com

bodum

Empresa fundada en Copenhague, Dinamarca en 1944 por Peter Bodum.
En los anos 50 Peter Bodum empez6 a desarrollar sus propios productos y
desde el comienzo reconocié la importancia del diseno industrial; su
colaboracién con arquitectos y disefiadores graficos ¢ industriales es una
tradicion que gracias a la creacion de su propio departamento de disefio
ha enriquecido sus productos.

En lo que a bebidas se refiere, tiene una larga historia disefiando cafeteras,
teteras y jarras; asi como tazas y vasos con diseflo propio y vanguardista.

Esta chocolatera es inica en su género y busca integrar un tipo de
“molinillo” a la tapa de manera que se pueda batir y producir espuma en
esta misma para después servirla.

Esta hecha de vidrio refractario que aguanta la temperatura de la leche en
hervor y hasta | chocolate (en barra) derretido previamente, como es que
se prepara esta bebida cominmente en otros paises principalmente de
Europa y Estados Unidos.

"el buen disefio no necesariamente debe ser caro" !

10 www.bodum.com/

1 Joergen Bodum

CHOCOUATIIRE CHIOCOLATE JUG

a
\



http://www.bodum.com
http://www.bodum.com

12 www.appliancist.com  Home Appliances Trends & News

MAUVIEL1830.

Mauviel es una empresa francesa fundada en 1830 por Ernest Mauviel, en
una ciudad que tradicionalmente trabajaba el cobre.

Jarra chocolatera inspirada formalmente en las antiguas y tradiconales
chocolateras francesas, hecha en cobre en dos presentaciones, pulido o
cromado, por ser un muy buen transmisor del calor y cuenta con un
mango de madera para evitar quemaduras en las manos al ser
manipulado.

En la base cuenta con un difusor de calor y la forma cénica minimiza la
evaporacion. 2

Del modelo antiguo se ha prescindido de la entrada superior para el
molinillo.


http://www.appliancist.com
http://www.appliancist.com

INNOVATIONS IN CREATIVE CUISINE o

Formalmente inspiradas en las jarras chocolateras de los siglos XVII y

XVIII, elaboradas con procesos industriales con algunas variedades [‘-
formales y de colores, y sin embargo conservan el mismo concepto. d
Todas ellas son producidas en ceramica, en ocasiones acompaiadas por

tazas que hacen juego también de ceramica, cuentan con una tapa de

plastico inyectado la cual tiene un orificio en la parte superior donde entra

un batidor de pila para hacer la mezcla del chocolate con la leche y d&/_":';{f‘ e e

producir espuma.
Se venden principalmente en Europa, en tiendas de enseres domésticos o
a través de internet.

L
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Oliver Hemming

13

Café Té Disefiadas por Oliver Hemming dentro de la coleccién nio.
Producidas en acero inoxidable pulido, con aplicaciones en plastico PPS.
Ninguna de ellas disefiada para usarse a fuego directo de la estufa.

nlo = Aunque existe un diseflo especifico para el chocolate, en las
especificaciones dice que se puede usar también para café o té. Es decir, el
disefio pro si mismo no esta pensado en las caracteristicas propias de la
bebida, sino que Gnicamente se disefi6 para tener contemplada la
posibilidad. Siendo que los otros disefios como el de tetera si conserva el
icono original que evoca este objeto.

Expresso Chocolate

13 www.oliverhemming.com


http://www.oliverhemming.com
http://www.oliverhemming.com

“La accion no debe ser una reaccion sino una
creacion”

\ A | R 3 k

07 :: Propuestas conceptuales
materiales y procesos



La cultura nos brinda una informacién sobre la oferta y consumo de
bienes o servicios que debemos aprovechar y considerar pensando en
obtener mejores resultados en las propuestas de disefio, consiguiendo de
esta manera un acercamiento a las personas (usuarios de nuestros
productos), asegurando asi que sus necesidades (materiales o espirituales)
seran cubiertas de una mejor manera y garantizando el éxito de los
productos.

El andlisis de las practicas culturales nos brinda las pautas para tomar

decisiones en el disefio de objetos. Es decir, las costumbres determinan las

condiciones para que un objeto cumpla con su funcién (ya sea practica o

simbolica) dentro de una comunidad y que seran necesarios para cumplir

con determinada tarea, para ello es importante considerar siempre el
contexto en el que se llevan a cabo determinadas practicas culturales, el
nivel de desarrollo tecnologico y los disenadores industriales tenemos la
necesidad de analizar condiciones para entender las necesidades de un
grupo social que se convertira en usuario de nuestros objetos.!

Ahora bien, con la informacién obtenida de este analisis cultural se en

listan los siguientes requerimientos:

Requerimientos funcionales, practicos:

- Contenedor (taza, jicara o tazén) que permita conservar el calor de la
bebida por un tiempo considerable que, aunque los aztecas lo
acostumbraban tomar frio, a través del tiempo se ha establecido la
convencion de tomar el chocolate caliente siendo este mas agradable a
nuestro paladar ya mestizado.

- Considerando que es una bebida que se acostumbra tomar caliente, se
requiere de un contenedor que al tomarse con las manos no sea
excesivamente caliente al tacto. ComtGnmente los aztecas no recurrian al
uso de asas para sus contenedores, st se¢ busca una identificaciéon con esta
cultura, debera ser contemplada esta opciéon. Aunque las formas mestizas
ya involucran este elemento en los objetos.

- Por las caracteristicas particulares de la bebida siendo que sus
ingredientes son mas densos que la leche o el agua con que es preparada,
se forma asiento en la base y es necesario mientras se esta bebiendo
agitar o mover constantemente, lo que nos lleva a pensar en un
contenedor que pueda girarse de manera tal que no se derrame la

bebida o en todo caso, de un instrumento a parte que se incorpore para
agitar.

- Adicionalmente, se requiere de un instrumento para batir y generar la
espuma tan importante en esta bebida, adaptable al tamano del
contenedor de preparacion. Considerando que los establecimientos
especializados cuentan con espumadores de vapor eléctricos para este
fin, se limita el uso del molinillo para servicio doméstico.

- Puede contemplarse también una base, plato o soporte: para los
acompanamientos tradicionales del a bebida como galletas, panecillos,
bizcochos, cocoles o churros.

- Se detect6 que el consumo de esta bebida en establecimientos
especializados la preparacion es a gran escala en grandes ollas de donde
se pasa directamente a las tazas que seran servidas en las mesas, en
algunos casos son plato y en otros, sin él.

- Por otro lado, esta el consumo doméstico en el cual, se emplea el uso de
un elemento mas al servicio y este es una jarra que pueda ser llevada a la
mesa para servir ahi mismo la bebida. Este elemento es una herencia del
periodo virreinal, en el que todo el servicio de mesa que incluian
bandejas, cazos, platos, tazas, cafeteras, chocolateras o soperas y diversas
piezas del ajuar doméstico que era especifico de las clases dominantes,
que demostraban el elevado nivel adquisitivo de estas clases.

Requerimientos expresivos, simbolicos:

Se busca que su apariencia sea agradable y evoque formalmente una

tradicion cultural que invite al rescate de una costumbre olvida con el

tiempo:

- Contemporanco, que represente la estética del presente siglo (materiales
y procesos) y se identifique con la cotidianidad mexicana.

- Tradicional, que la forma obligue a beber con ambas manos, de la forma
en que de ha hecho desde las culturas prehispanicas, hasta hoy dia en los
pueblos con mas arraigo cultural.

- Elegante, digno, sobrio. Rescatar el valor simbolico y estatus que se le
asignaba esta bebida (valor y orgullo). Los Aztecas lo tomaban en jicara
o copas de oro ya que para ellos la copa misma tenia el valor ceremonial
para tomar esta bebida. Sin ser excesivamente caro ni exclusivo de clases
altas.

- Accesible, que pueda ser un objeto de uso cotidiano.

! Cada vez es mas concurrida la aplicacion de los llamados focus groups (En espafiol conocida también como sesiones de grupo, en donde se realizan estudios en el que se reine a un
grupo de personas para investigar acerca de actitudes y reacciones frente a un producto, servicio). para medir la aceptacion del mercado sobre un producto en especifico y en cada vez
mayor medida, para determinar un perfil de producto antes de comenzar con su desarrollo; y que es justamente lo que se plantea en este caso, la utilizacion de estas herramientas desde

el inicio de la investigacion de disefio.


http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Estudios_cualitativos&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Estudios_cualitativos&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Producto_(objeto)
http://es.wikipedia.org/wiki/Producto_(objeto)
http://es.wikipedia.org/wiki/Servicio
http://es.wikipedia.org/wiki/Servicio

Secuencia de uso y esquematizacion

JARRA

calentar leche )_( chocolate (pasta o tableta) )_( mezclar bien >_( producir espuma )_> ( servir

Preparacion

Se elabora una secuencia de uso derivada de la observacién directa en la
preparacion del chocolate como bebida de mesa, lo que nos permite
encontrar los las pautas ordinarias a seguir y en algunos casos, las
extraordinarias que hay que analizar para identificar ciertos desperfectos
que requieran de una soluciéon; ademas de identificar cuales necesidades
en el proceso atn no han sido resueltas.

En este caso, dentro de la investigaciéon de campo que se realizo,
encontramos que la mayoria de los sitios donde se vende esta bebida la
preparan en grandes ollas de metal de donde se sirve directamente a las
tazas de los comensales.

El primer paso es calentar la leche, para este proceso se requiere un
recipiente resistente y buen conductor del calor.

La tendencia actual de la preparacion del chocolate en algunos hogares, es
es derretir barras de chocolate o agregar tabletas de chocolate que en
algunos casos ya vienen en presentacion granulada, y mezclarlas con leche
muy caliente casi al punto del hervor, sin embargo, atin es mayormente
preparado de manera tradicional con tabletas y en ocasiones, y
dependiendo del gusto se puede agregar otro tipo de especias y
saborizantes como canela, vainilla, etc.

Se mantiene en el fuego por unos momentos mas después de haber
incorporado los ingredientes y se bate con un molinillo o algin
instrumento similar para producir la espuma caracteristica de esta bebida.
Procede a servirse.

En el caso de servir debera considerarse un tamano del contenedor para
que no pese demasiado, al ser llevado a la mesa y al momento de tomarse.
Se pensaria en tazas con una capacidad de entre 200 o 250 ml. y en el
caso de un servicio de mesa, se contempla el juego con cuatro a seis tazas
(regulares comercialmente), lo que implica un contenido para la jarra de
minimo 800 y maximo de 1500 ml.

TAZA

Servicio

De igual manera, se elabora una secuencia que esquematiza el proceso de
servicio del chocolate en la mesa.

Primeramente identificamos que los objetos que se involucran en el
proceso de servicio son basicamente una jarra y una taza.

En este caso, las necesidades que se presentan son basicamente dos: que
los materiales con los que sean fabricados estos objetos puedan conservar
el calor por un tiempo considerable, pero que sin embargo, no se calienten
tanto que quemen la mano o los labios al tomarse.

Para conservar el calor se puede considerar también la forma del
contenedor. esto es, una boca ancha permite escapar mas facilmente el
calor que una cerrada. Por otro lado,, una taza con menor capacidad en
liquido permite terminar mas rapidamente la bebida antes de que esta se
enfrie.

Otra consideracion es que, por las caracteristicas de la bebida, sus
ingredientes se asienta en la base ya sea de la taza o de la jarra, lo que

obliga a revolver el asiento cada vez que se busque servir o tomar.

mantener calicntc)—Gvolver asentamiento

mantener caliente)_Gevolver asentamienta

Servicio A 4




Mapas conceptuales

Propongo aqui el uso de los mapas mentales como una herramienta para
ordenar y sintetizar la informacion derivada de esta investigaciéon
considerando que “el conocimiento se construye a partir de conceptos y
relaciones entre conceptos™?, y que “un concepto es una regularidad en
sucesos o hechos, que se etiqueta con una palabra”? por lo que a todos
estos sucesos culturales analizados se les puede representar con una
palabra y a esta, a su vez, con una imagen.

Un mapa conceptual es una representacion del conocimiento, por lo que
podemos sintetizar todo el resultado de nuestro analisis en un mapa que
nos ofrece la posibilidad de concretar conceptos adquiridos para hacerlos
mas manejables al momento de desarrollar nuestro concepto de disefio ya
que, al tratar de establecer relaciones entre conceptos, ayuda a la
generacion de ideas, brainstorming. Al mismo tiempo y sobre todo si se esta
trabajando en equipo permite el contraste de ideas ya que cada individuo
genera un mapa de acuerdo con su conocimiento, derivado de su
idiosincracia, de lo que tiene por conocido y de la forma en que asimila
ese conocimientos, es decir, de su propia cultura.

De esta manera, nos ofrece la posibilidad de ordenar graficamente la
informacién que surgen de nuestra investigacion. En este caso particular,
se destaca de la investigacion historica conceptos referentes al simbolismo,
origen y propiedades; asi'mismo, del analisis de tradiciones y costumbres
se desprenden los conceptos relacionados a la preparacion y el consumo.
De cada uno de ellos se desprenden nuevos conceptos que forman el
mapa.

Desarrollo

Una vez que se ha definido como sera el objeto con base en el andlisis de
las practicas culturales, cubriendo las necesidades de funcion practicas y
de expresion, se debe tener una serie de consideraciones como
valoraciones técnicas, de mercado, etc. (ver en anexos “La forma de los
objetos”) para asegurarnos cumpla con los requerimientos determinados;
para lo que se deben de tomar en cuenta una serie de factores que
incluyen la seleccion del material adecuado, procesos de produccion y
manufacturas.

En este capitulo se toman las consideraciones técnicas pertinentes para
asegurar que la propuesta es absolutamente viable de producirse, lo que
incluye la asesoria de técnicos o profesionistas especializados en cada
proceso. Por lo que sera muy probable el tener que realizar adecuaciones a
nuestro concepto de acuerdo con las posibilidades que nos brinden los
materiales y maquinas con que sera fabricado.

Por otro lado, es necesario considerar que el diseno de herramentales tales
como moldes, troqueles, dados especiales, entre otras cosas, es importante
para conseguir una solucién adecuada al disefio y lo mas fiel posible a lo
que hemos planteado.

Otro punto que debe ser mencionado por ser parte importante del
proceso de diseno, desde la conceptualizacion hasta la comercializacion de
un producto, es el de mercado. Sin embargo, no se profundizara en el de
acuerdo con los fines planteados en este trabajo.

La factibilidad econémica dependerd de las necesidades del cliente o del
propio disefiador, lo que requiere también asesoria técnica especializada,
estudios de mercado y en caso de ser necesario, ajustes de disefio para
optimizar costos, para lo que se recurre nuevamente al andlisis de
practicas culturales y costumbres sociales.

Segun mi hipétesis, un diseflo que considera estas practicas desde el inicio
de la investigacion generard un producto mas apropiado al mercado.

2J. D. Novak, considerado el padre de los mapas conceptuales
3D. Ausubel, teorfa constructivista del aprendizaje

4+ MDI Lufs Rodriguez Morales
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Propuesta 1

- AN )

Esta propuesta retoma el concepto de mancerina con una base en donde
pudiera montarse una taza o copa sin asas y de fondo ovalado.

Por ser la mancerina un objeto netamente virreinal producto del
sincretismo cultural de la Nueva Espal, y de uso exclusivo de las clases
nobles, esta propuesta denota cierta reserva en el uso.

Para evitar esto, puede darse una imagen mas comun o menos sofisticada
con el tratamiento de materiales y decoracion, buscando un sélo tono de
esmalte sin decorados afiadidas que le brinden sencillez.

Taza para cafeteria o restaurante
Material: ceramica

&

" AN Y,

Propuesta basada en las vasijas ceremoniales de la época
precolombina, sus formas remiten a las figuras de ceramica que

tenemos identificadas como las que se utilizaban para tomar el
chocolate en la civilizacion azteca.

Se conservan proporciones y se busca una traduccién de formas con
materiales actuales, en lugar de grabados se piensa en una banda de
plastico que otorga el mismo caracter decorativo.

Se desarrollara esta propuesta ya que se busca una identificacién de
nuestra cultura actual con las raices prehispanicas.
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Renders rapidos de presentacion sin aplicacion de materiales
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detalle inferior

Cuenta con un elemento que manda
los sedimentos a las orillas.

Detalle de textura

Inspirada en el arbol icono de
Oaxaca, la Ceiba.

Banda plastica moldeada bajo el
proceso de inyeccion

detalles y desarrollo

—
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Corte

En la pared externa se contempla un bajo relieve que es en
donde se coloca la banda de plastico texturizada.

La pared interna es completamente lisa y en la parte baja
interna cuenta con un elemento que obliga a los asientos de
la bebida ubicarse en los costados, lo que permite que al
girar la taza para integrar los residuos, estos puedan ser re-
movidos de manera mas facil considerando que al tratar de
integrar los asientos en una taza con base plana el centro
siempre queda con residuos y las orillas son las que se re-
mueven mas facilmente.



Procesos de transformacion

taraje

Torno de tarraja pasta —

Se eligi6 este proceso ya que es empleado para hacer \ SN A
piezas profundas como tazas, bowls, pocillos, etc. y se 3’ S
busca que el molde exterior le brinde una forma y deta- \ J
lles a la parte externa de la taza. La tarraja forma por | oS

dentro la pieza y ésta parte es diferente a la externa. gratorid’ S ioat

El molde estd pensado para trabajarse en dos piezas. R paredes del malde por 'f“"‘p.";":‘:i‘f"‘:"‘.’l‘;’“’

un kado, y por ¢l otro
copia la forma de la
tarraja

moldes, que se ponen &
girar sobee una rueda

Vaciado

Se presenta este proceso como alternativa viable de pro-
duccion, sin embargo, debe considerarse que en la parte
interna quedaria un alto relieve que corresponde al sitio
donde sera colocada la banda plastica marcado en el exte-
rior.

1. La barboting e vaciada 2. ol molde absorbe o 3. Al conseguir ef espesor 4w abee of molde y
dentro del molde de yeso.  agua dejando una caps  deseado se voltes of molde e IRera la pieza que
adherida en Las paredes serd horneada poste

normente

Los esquemas de procesos tomados del libro “Making it”
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Propuesta 2

Servicio de mesa para hogar
Material: Acero inoxidable

Dibujo de copa de barro utilizada por
los aztecas para beber chocolate

Dibujo de un cédice donde - ) / \
se ofrece la bebida de cacao : \

Ambas propuestas se basan en dibujos provenientes de la \
civilizaciéon azteca.
El manejo de las formas y las proporciones se cuidé de tal manera /

que remitiera a las raices culturales del México antiguo.

SN

Se busca retomar los elementos que indican que es una pieza }
perteneciente a esta civilizacion y tratarlos de manera tal que con \
nuevos materiales y técnicas de este siglo, conserven esta identidad.
Se desarrolla la propuesta ubicada del lado derecho de la hoja en el
supuesto de que la forma es mas particular y representativa de esta \ —— / \ S /
cultura permitiendo explotar todos los codigos visuales que nos

indican es una pieza prehispanica.



desarrollo taza

Pieza 1

proceso 1: Embuticién inversa
proceso 2: Embutido con pun-
z6n de goma

Pieza 2: Embutido

Unién de ambas piezas con sol-
] dadura y al final se coloca a ten-

si6n la banda de plastico mol-
deada por inyeccién

Tazas y jarra de doble pared de acero inoxidable austenitico,

Renders rapidos de presentacion sin aplicacion de materiales

serie 304 con acabado mate 2D, lamina calibre 20
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Picza 1

Proceso 1:Embuticiéon inversa
Proceso 2: Embutido con punzén
de goma

Pieza 2

Proceso 1: Embutido

Proceso 2: Embutido con punzén de
goma.

Pieza 3
Embutido

Ambas piezas son soldadas con la
pieza 1 en el interior, soldada a la
pieza 2 y finalmente se coloca la
banda plastica a tension

desarrollo jarra

Renders rapidos de presentacion sin aplicacion de materiales



Embutido negativo (o inverso)

Con este proceso se obtienen piezas profundas de un espesor
uniforme, y se pueden conseguir piezas con dobleces en doble
sentido y en pocos pasos.

Procesos de transformacion

Embutido con punzoén de goma

La ventaja de usar este proceso es la elaboracion de piezas que
sean mas anchas de la base que de la boca, ya que el punzén
entra en la cavidad de forma cilindrica y al llegar a la base se
deforma hasta tomar la silueta del molde que en este caso debe
ser de dos piezas.

Los esquemas de procesos tomados del libro “Herramientas de troquelar, estampar y embutir”
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Propuesta 3

molinillo -
Material: Acero inoxidable y santoprene

\_

Se comenzo a jugar con nuevos materiales y técnicas.

En la segunda propuesta se busca la integracién de elementos
separados como el mango vy arillos que hacen la funcién de batir
y espumar.

Se pensoé en varios elementos que hicieran las veces de anillos de
madera girando en torno del mango, o una sola pieza de
plastico inyectado que permitiera el mismo efecto.

Existe una gran variedad de formas en los molinillos tradicionales
que generalmente son de madera torneada.

En un inicio se penso en el desarrollo de un molinillo torneado
con una barra de aluminio (por ser menos denso que el acero
inoxidable) y en una sola pieza, buscando el uso de esta misma
técnica tradicional en diferentes materiales.

Esta opcion da unidad a la pieza y mantiene la idea de pieza
artesanal trabajada a mano.

Con esta propuesta se consigue dar una imagen mas sofisticada
y moderna ya que involucra procesos mas industriales y ofrece la
elegancia, brillo y durabilidad del acero inoxidable.



’.‘ j’ Picza 1
\ . |4‘ Tubo de acero inoxidable austeniti-
} | co
\ ll serie 304, moldeado bajo el proceso
(3 de hidroconformado

Pieza 2
Pieza de silicon moldeada

bajo el proceso de inyeccion.

Renders rapidos de presentacién sin aplicacién de materiales



Procesos de transformacion

dado aguay

peliets .
m % ~

tubo de metal

l/ Sy - L
’/I/ / piston
ol AAANAAN/
1, Bl tubo de metal o3 insertado dentro 3, Bl tubo e lenado con ena swolucidn de agua y acette
de un molde de dos partes. y 12 aplica una presidn de 15,000 pal ¥ insertar un ot dets de pliiti DOAS0Nn 66 UNG Lol
pisthn poe ambot Lados del tude C\Ia que of metal y :_::,‘:"‘_V::‘ '?:_!:,_.'3;;‘"‘; .

forzedo a tomer ks forma del molde

roide , plela
-
. W -
g ? 4 -
N f \
2. Bl tornilo mvyecta ol polimero dentro 3. La maquing abre of molde y expulse
def molde en donde o1 formada la pieza I piesas foemada

3 50 vacka Lo woluxcidn 4. 5¢ retira o tubo de metal ya moldeado

. Inyeccion
Hidroconformado y

. . Este proceso emplea pellets de plastico moldeados
Es un nuevo proceso que se utiliza para formar tubos y cilindros de L -
con calor. Se eligi6 este proceso por su versatilidad
acero y otros metales, dentro de un molde, generalmente cerrado de -, .
. i g para la produccion de formas y fidelidad en los
un lado y por el otro, sometido a una fuerte presién con una solucion
. detalles y acabados.
de agua y aceite.

Se eligi6 este proceso ya que permite “inflar” un tubo de acero , , , .
. . . .. Piezas a producirse bajo este proceso:
inoxidable y por lo tanto conseguir una pieza mas liviana. .

Bandas antiderrapantes de las propuestas en

ceramica y en acero inoxidable y aspas del molinillo.

Los esquemas de procesos tomados del libro “Making it~
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“We believe great innovators and leaders,
need to be great design thinkers”

08 :: Conclusiones



La alimentacién es para un pueblo uno de los factores mas importantes en
el que se denota la cultura, pero también es el que mas facilmente se ve
influenciado por el intercambio cultural.

En el caso de México tenemos marcadas divisiones entre la época prehis-
panica y los 300 afios del Virreinato, en que la mezcla principal fue entre
lo indigena y lo espanol (ya influenciado con tintes arabes y moriscos) y de
donde surge lo que hoy conocemos como "comida mexicana", una com-
binaciéon entre ingredientes y sabores indigenas, espafioles y especias ara-
bes con sabores asiaticos que llegaron con las rutas comerciales de la Nao
de China.

Después de la independencia, nuestro pais se ve inundado de visitantes e
inmigrantes extranjeros, quienes trajeron influencias de las cocinas de Ita-
lia y sobre todo de Francia, época en la que se estableci6 el gusto por to-
mar café y en la cual poco a poco se fue haciendo un lado el chocolate
después de siglos de ser una bebida sagrada y estar en la preferencia de la
sociedad novohispana. Hacia finales del siglo XIX y la primera mitad del
siglo XX se inicia la influencia estadounidense con las ofertas de comida
enlatada y de facil preparacion, aprovechando las ventajas tecnologicas de
la época; lo que trajo consigo la adopcion de nuevos habitos de vida y de
alimentacion, y por supuesto la dominacion del café americano.

La aficién mexicana por la bebida de chocolate venia desde la época pre-
hispanica y durante el virreinato, la costumbre no sélo continud, sino que
se acrecent6 de manera notable. Posteriormente perdi6é peso mientras el
café ganaba terreno.

Pero, por que elegir el chocolate?

Se buscaba un elemento representativo de una cultura en particular que
haya ganado terreno a nivel mundial y en el cual se pudieran identificar
plenamente las influencias culturales historicas.

Es un producto que ha llegado a exceder el area culinaria para invadir
también areas como la cosmética o perfumeria, en donde se destacan sus
cualidades terapéuticas, energéticas, nutimentales y hasta afrodisiacas.
Hoy en dia encontramos objetos llamados chocolate, un muy socorrido
color chocolate, perfumes con esencias y la atraccion del chocolate, masa-
jes de chocolate y una larga lista de relaciones a este producto cultural y
patrimonial de México.

El cacao y su derivado el chocolate, es para nosotros los mexicanos una
bebida rica en tradiciones, en sabores y preparaciones. Y fue por mucho
tiempo bebida exclusiva del emperador y posteriormente, obligada en
cada casay familia de la Nueva Espafia.

El cacao fue un producto tan cotizado, que se usé como moneda y tan
valorado que se exigia como tributo.

GOLro e e XxXo
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Imagen 1

El chocolate es hoy una bebida y una golosina universal enriquecida con
las aportaciones de muchos paises, conjunta nuestra herencia original in-
digena con la que nos trajo el mestizaje.

Lleg6 a ser toda una aficion, a grado tal que se disefiaron objetos para su
consumo. Los aztecas por considerarlo una bebida sagrada, lo servian en
copas de oro exclusivas para el servicio de esta bebida al emperador y sus
invitados. Posteriormente en el virreinato, cuando alcanza su maxima
aficion, se disefiaron objetos como las mancerinas, los cocos y jarras cho-
colateras.

! Principales regiones productoras de cacao en Mesoamérica, siglo XVI. "The Distribution of Cacao Cultivation in Pre-Columbian America"
por: John F. Bergmann (Annals of the Association of American Geographers 59(1): 85-96, 1969.



Como se observa en este analisis, en la medida que se van utilizando
ciertos objetos para hacer diversas tareas se van generando diversas
conductas que en algiin momento se vuelven costumbre. a su vez, el uso
de estos objetos siempre alberga la necesidad de cambiar determinadas
cosas que en algin momento llegaran a molestarnos o que no se hayan
resuelto del todo, a lo que va surgiendo una nueva conducta o se van
haciendo modificaciones para reparar las deficiencias de funcion.

De esta forma, podemos afirmar que existe una co-evolucion de las
costumbres y los objetos, sobre los que se van haciendo mejoras o nuevas
versiones derivadas en muchas ocasiones no solo de las costumbres, si no
de la técnica (el desarrollo tecnologico) y del mercado. estos objetos, a su
vez modificaran las formas de uso y las costumbres de las personas.

Por lo que podemos asegurar que los objetos son los mediadores entre el
hombre y el contexto en el que se desenvuelven. Y ya que la forma de un
objeto esta condicionada por diferentes aspectos, tales como los materiales
y sus procesos de transformacion, la funcion practica, etc. las posturas de
autores analizados aqui y que han escrito sobre los factores que aparece en
juego en la configuracion formal de los objetos, sefialan cuales son los
inherentes al trabajo del disenador y cuales son las de mayor peso al
momento de prefigurar un producto con base en los requerimientos
principales. Queda claro en que los tres autores coinciden en que la
funcién practica de un objeto de disefio es independiente a las otras y que
dependiendo de la funcién del objeto que se esté disenando puede ser o no
la mas importante, ya que todas las funciones del objeto interactiian entre
si y cada una de ellas tendra mayor relevancia o no en determinada
situacion dependiendo de para que sera destinado el objeto.

En este caso, me gustaria apuntar que aunque Luis Rodriguez considera
como funcién Gnicamente a la de la utilidad practica del objeto, yo estaria
de acuerdo con Burdek y Lobach cuando hablan de “las funciones del
objeto” refiriéndose no solamente a la funciéon practica de éste, si no que
ademas consideran que factores como los elementos indicativos de uso o la
forma con un simbolismo implicito también tienen una funcién que
involucra al objeto y a su relacion con el hombre.

Hablando de estas funciones existe una discrepancia de criterio en los dos
autores, mientras Lobach separa la funcion simbdlica de la estética,
Burdek la considera parte de la misma junto con las indicativas,
llamandoles funciones del signo que estan a la par que las funciones
estético-formales englobadas en las funciones del lenguaje del producto.

2 “Contribuciones para una antropologfa del disefio” pag. 59

Un diseno cuenta con informacién objetiva que pude ser evaluada por sus
caracteristicas técnicas o a través de la comparacion con otros objetos con
conceptos preestablecidos como, lisos y rugoso, grande y pequeiio, alto y
bajo, etc. Para un diseniador es posible ajustar las caracteristicas objetivas
del disefio, sin embargo, la apreciacion de las caracteristicas subjetivas
dependera de cada observador ya que se genera a partir de la compara-
ci6n de un objeto con un modelo mental subjetivo que depende siempre
de las creencias y los valores, de las expectativas y los ideales de una per-
sona, resultado de los conocimientos previos y de objetos similares vistos
con anterioridad. Todo ello se encuentra siempre en constante cambio y
en pocas palabras depende siempre de la cultura.

Estas caracteristicas permiten que un objeto sea facil o dificil de aceptar,
percibir, entender y recordar por las personas. Y cada objeto siempre esta-
ra dentro de un contexto que es el que le da significado e intencién, vali-
dez o valor., de acuerdo a un consenso social.

imagen 2

La utilidad y belleza de algo (de un objeto) siempre depende de nuestros
paradigmas, de nuestra forma de vida cotidiana (Fernando Martin Juez?),
las cosas son lo que nosotros queremos que sean de acuerdo a nuestros
descos y necesidades, por ejemplo, si observamos el plato para café y pan
en la imagen superior (imagen 2), fuera de su contexto no tiene un valor
de uso; el diseflo por si mismo no tiene relevancia cuando no es visto a
través de su funcién en torno a una necesidad especifica, (ver imagenes en
la siguiente pagina -imédgenes 3 y 4 -)* En el uso cotidiano de este objeto
entendemos su utilidad: un plato que se adapta a la forma de un radiador
tradicional y que a su vez mantiene calientes las bebidas y panecillos.

3 Imagenes 2, 3 y4: www.yankodesign.com (Noviembre 12, 2007) Disehador: Byung-seok You


http://www.yankodesign.com
http://www.yankodesign.com

Este tipo de radiadores son cominmente usados en los paises del hemisfe-
rio norte, por lo que aunque logremos entender que tiene una funcioén y
tal vez una valorada utilidad para determinadas culturas, en la nuestra no
alcanza a tener el mismo valor de uso.

imagenes 3 y 4

Nuestra percepcion es producto de la capacidad y disposicion que tene-
mos hacia algo. nuestras necesidades son un efecto de nuestras creencias y
costumbres. El valor que otorgamos a un objeto se deriva de estas necesi-
dades, la forma de hacer disefio y de utilizar los objetos también. Un ra-
diador (imagen 5)*no tiene el mismo valor ni importancia para una perso-
na del hemisferio norte que para una persona que habita en la linea del
ecuador.

imagen 5

* Imagen 5: Heating Solutions disefiado por Danny Wan. www.yankodesign.com Febrero 27, 2007

Los codigos generados a través del diseno contribuyen a la concretar la
expresion del objeto buscando la pertenencia y al entendimiento de un
mundo cada vez mas cambiante, con este analisis definimos que la infor-
macién que brinda un producto esta determinada por varios elementos
que le brindan un caracter ante el usuario, dichos elementos pueden ser
objetivos o subjetivos. Por lo que si se busca rescatar una tradiciéon (como
en este caso la costumbre de beber chocolate caliente) debera considerarse
evocar una imagen ligada a la cultura mexicana, algo con lo que las per-
sonas se sientan atraidos emocionalmente.

Esto se lograria con un disefio exclusivo para esta bebida, que nos brinde
recuerdos y guie a la nostalgia cultural; ya que, si no se tiene un objeto
especifico para esta bebida en particular, es dificil que se ubique en un
lugar preferencial en el arte culinario o en las costumbres del mexicano.
La investigacion en diversos catalogos de fabricantes de ceramica o de
menesteres para la cocina, nos arrojé que pocos manejan en su linea
disefios diferentes para cada una de las bebidas y inicamente dos de ellos,
ofrecen un diseno especial para beber chocolate, destacando que son
fabricantes europeos (especificamente Alemania con venta principalmente
en Francia y Espana), donde atn es frecuente encontrar chocolaterias
(establecimientos especializados en servir chocolate caliente como bebida).
En dichos catalogos existe una tendencia formal hacia las tazas
chocolateras, similar en ambos. Otros muchos mas cuentan con dos o tres
diseno diferentes de cada linea sin asignarles un uso exclusivo en bebidas,
lo que resulta una verdadera pena es que ningun fabricante de ceramica
nacional contemple un disefio para el chocolate.

Por otro lado, las costumbres y formas de uso nos brindan informaciéon
para determinar los requerimientos de disefio, en 6rdenes como el practi-
co, evaluados a través de una metodologia etnografica como el caso, del
analisis por medio de la observacién de los procesos y/o de entrevistas a
los principales actores (usuarios primarios o secundarios).

Con lo cual, podemos identificar en que casos existen necesidades no cu-
biertas o resueltas de manera temporal que nos indican una oportunidad
de disefio. Aprovechando estas oportunidades es como conseguimos un
disefio mas adecuado a la cultura (al grupo) para el cual estamos disefian-
do. Asi es como conseguiremos disefio mas adecuados y mas facilmente
aceptados por los grupos a los que van dirigidos.


http://www.yankodesign.com
http://www.yankodesign.com

“La mayoria de la gente piensa que el diseiho
es una chapa, es una simple decoracion. Para
mi, nada es mas importante en el futuro que el
diseno. El diseino es el alma de todo lo creado
por el hombre.”

Steve Jobs
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“El demacrado topico del diseno de anteayer
de que un producto debia funcionar, o sea,
hacer lo que estaba previsto cuando se
fabricé, no mejorara a base de repeticion y
machaconeria. La “form follows function”, la
comunidad de parroquianos de la casa del
buen diseio de Ulm no se cansara de repetir
su credo. Lo medible, calculable, racional,
funcional, los productos y los hombres jtodos
marchando al compas!”

La forma de los objetos.
Condicionantes formales en el diseno
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Frecuentemente se piensa en el disefio como “maquillaje” para un objeto ya
terminado; para un producto a fin de hacerlo mas atractivo o de esconder
algtin defecto que pudiera tener.

Esta vision del disefo es en principio errénea, y me atrevo a afirmar que
también es mas o menos acentuada en ciertas sociedades, dependiendo de
coémo es que ha madurado la cultura en torno al disefio o lo hace ver como
una parte primordial de la vida diaria o como un lujo o una profesiéon
pretenciosa y soberbia.

En este mismo tono, el disefio también es entendido como un gasto y no
como una inversion que a largo plazo va a brindar ventajas competitivas,
con esa vision es que las empresas (pequefias o grandes) prescinden de él.

El papel del disefio es muy relativo dependiendo del contexto, sin embargo,
en un sistema social, el disefio siempre ocupa parte trascendental del
desarrollo cultural ya que juega un papel fundamental para la busqueda del
bienestar humano contribuyendo a mejorar la calidad de vida con productos
y servicios.

Por un lado, el crecimiento de una sociedad esta condicionado a factores
econdmicos que se interrelacionan con muchos otros factores, sin embargo,
la maduracién de una cultura es basicamente ligada a las personas.

Y principalmente, el desarrollo de productos esta dirigido a un mercado de
personas, por lo que un desarrollo exitoso implica conocer las necesidades y
los gustos de los individuos.

Un disenador debe ser capaz de entender una cultura para entender a las
personas y sus necesidades, a demas de los medios de produccion, los canales
de distribucion, las formas de comercializacion, las nuevas tecnologias y las
innovaciones en materiales, entre muchos otros. El cambio en la
infraestructura, mas concretamente el modo de produccién o la tecnologia,
es lo que hace que aparezcan nuevos factores culturales, que provocan
reestructuraciones importantes en el modo de organizar la sociedad: quién
produce, qué se produce, como se produce y para quién se produce.

En todos estos factores esta intimamente ligada la cultura, es decir, la manera
en como se aplica una nueva tecnologia dependera de la manera en que se
acostumbra trabajar, de la organizacién social y de sus acuerdos.

La forma en como se trabaja un material, dependera de lo que cierta
comunidad tenga por conocido, de la técnica dominada o la favorita.

La publicidad y las formas de comercializacién siempre estaran enfocadas a
un sector evaluado con anterioridad, de donde surgen pruebas e
investigaciones ctnograficas para conocer los gustos y costumbres de las
personas.

! Adrian Forty. "Objetos del Deseo"

De este modo, tan es verdad que los objetos son causantes del cambio
cultural y de la evolucién de las sociedades, como que la sociedad y sus
cambios de orden tecnoldgico, politico y econémico, son responsables de
igual manera de la evolucion de los objetos.

Por lo tanto, el disefio no es tnicamente forma e inspiracion. Se deben
considerar todos los factores que entran en juego desde el momento de
conceptualizar un objeto, hasta el mismo momento de la comercializacion.
Los autores analizados a continuaciéon han plasmado sus puntos de vista al
respecto.

"La concentracién excesiva en el disefio como un arte para hacer que las

cosas sean hermosas ha separado al disefio de su funcién para generar un

beneficio y transmitir ideas". !

Ejemplos de objetos en los que la funcién practica esta resuelta plenamente vy el es-
fuerzo del disefiador esta enfocado en otros factores.

1.-Egg Chair de Arne Jacobsen para Fritz Hansen (1958)

2.-Anna G de Alessandro Mendini paraAlessi (1994)

3. Bird feeder de Claus Jensen y Henrik para Eva Solo Holbak (2006)



Se presenta este esquema en el libro “Disefio: historia,teoria y practica
del disefio industrial”, en ¢l que el autor divide las funciones de los productos
en dos, Funciones practicas y comunicativas:

Funciones practicas: existe concordancia con otros autores en lo que se
refiere a las funciones practicas del producto, éstas son las que satisfacen las
necesidades primarias de los usuarios, para lo que fueron creados los
productos.

Funciones comunicativas o del lenguaje del producto, las cuales dividen en:
« Funciones del signo:

Funciones indicativas: Hacen referencia a las funciones practicas de un
producto, visualizan sus funciones técnicas o explican su manejo. Derivan de
ésta, atributos como la orientacion, agrupamiento de elementos, manejo,
estabilidad, la relacién con el cuerpo humano, retroalimentacion, etc. Estas
funciones acentian el valor de uso de los productos para el comprador.

Funciones simbolicas: Las considera “el sector mas complejo de las funciones
comunicativas del producto”, dependen del contexto histérico social, e
aspectos como experiencia, valoracién, normas culturales, etc. Nacen de
convenciones, de acuerdos y tradiciones. Burdek senala que hasta aGltimas
fechas se les ha empezado a considerar, fuera ya de la influencia del
funcionalismo.

Para entenderlas no existe una regla formal, simplemente, los significados
simbolicos solo se pueden extraer del contexto sociocultural en cuestion.

« Funciones estético-formales: Los fundamentos de la estética formal estan
desarrollados sobre las bases de la percepcion , son aquellos aspectos que
pueden considerarse independientemente del significado de su contenido.
Van mas alla del mero campo de la interpretacion, de la percepcién
surgen las globalidades y son la base de datos que posee el disefiador para
generar efectos globales perceptivos. Este lenguaje nos habla por ejemplo,
desde que postura intelectual, tecnolédgica o social fue disefiado
determinado objeto.

2 “Disefio: historia, teorfa y préctica del disefo industrial” pag. 179

USUARIO FUNCIONES PRODUCTO
DEL PROOUCTO

FUNCIONES FUNCIONES DEL LENGUAJE
PRACTICAS DEL PRODUCTO

FUNCIONES \
DEL SIGNO

FUNCIONES FUNCIONES \
INDICATIVAS SIMBOLICAS

FUNCIONES
ESTETICO-FORMALES

Funciones del producto

Esquema 1 2



Luis Rodriguez Morales (2004)

Luis Rodriguez basa su esquema de los “configuradores de la forma™ en los Seglin este esquema, la forma resulta de la sintesis de estos tres factores, por
tres principios del disefio propuestos por Vitrubio en el Siglo I de nuestra lo que no es una suma de ellos.

era, el cual afirmaba que los principios fundamentales para dar forma a un

objeto son los siguientes: Utilitas, Firmitas, Venustas Este concepto se ha manejado casi inalterado, sin embargo después de la

Revolucion Industrial, acontecimiento que provoc6 un cambi6 en el estilo de
vida y los héabitos de consumo, se observa una marcada diferenciacion en la
produccién y asi mismo en los objetivos y procesos de la configuracion del
disefio.

Y fue entonces, en la década de los 30’s cuando en la Bauhaus, Walter
Gropius enunci6 la importancia de los factores comerciales y econémicos en
la configuracion formal de los objetos de disefio. Por lo que al siguiente
esquema se anade el cuarto factor: el comercial. Y esto, es lo que segun este

Los cuales, a decir de Rodriguez han permanecido casi intactos hasta
nuestros dias, traduciéndose hoy en dia como:

Utilitas = Funciéon

Firmitas = Tecnologia
Venustas = Expresion (de la forma)

autor diferencia a los objetos industriales de los pre-industriales.

AN TECNOLOGIA

Esquema 2

Esquema 3 *

3 “Disefio, estrategia y tactica” pag. 65

4 Idem pag. 66



Para Lobach, el uso y las funciones del objeto estan directamente
relacionadas con el comprador y usuario; habla de las “Funciones de los
productos industriales” como los aspectos fundamentales de los objetos en
relacion con los usuarios; asegura que “todo producto posee diversas
funciones las cuales se tornan perceptibles durante el proceso de uso y
posibilitan la satisfaccion de necesidades del usuario”.

Afirma que las funciones de los objetos tienen diferentes prioridades en cada
caso, es decir, siempre hay una funcién principal que queda acompafiada de
las otras que en determinado caso no son tan importantes y esto es
determinado por el disefiador industrial con base en un perfil al momento de
configurar los productos.

Para Lobach, las tres funciones principales de los objetos son:

Funciones practicas: “son funciones practicas de los productos todos los
aspectos fisiologicos del uso”, ya que “en el desarrollo de productos
industriales tienen especial importancia los aspectos fisiologicos de la
existencia del hombre”; dice que el objetivo primordial del disefo es
satisfacer las necesidades fisiologicas de los usuarios. Estas funciones
“satisfacen las condiciones fundamentales para la existencia del hombre y
mantienen su salud fisica a través del proceso de uso!.

La funcién practica es manejada de una forma similar a los autores
anteriores; y es la que personalmente me parece ser la mejor entendida; sin
embargo, existe una diferenciacién en relacion a las funciones estéticas y las
simbélicas, Lobach las

Funcién estética: experimentadas mediante el proceso de percepcion. Dice:
“son los aspectos psicologicos de la percepcion sensorial durante el uso”,
“significa influir en la configuracién de los objetos de acuerdo con las
condiciones perceptivas del hombre”.

5  “Diseho Industrial”

Funciéon simbdlica:

Esta funcién esta intimamente ligada a la funcion estética ya que ésta, por
medio de sus elementos, proporciona el material para las relaciones y
asociaciones simbolicas con otros ambitos, y “estan determinadas por todos
los aspectos espirituales, psiquicos y sociales de uso”.

Objeto de diseno
Precdhucao industrial

Uso Comprador
Usuaro

Funciones »

[ =

Funcidn priciica

Funcion estitica Funcidn simbdlica

Esquema 4



Glosario

“El diseno era, antes de convertirse en una
magnitud predominantemente econémica, un
movimiento cultural cuya meta era superar la
clasica cultura de la burguesia.”




Aztecas: (Nahuatl) Imperio prehispanico que controlé gran parte del valle
central de México. Su capital era Tenochtitlan. Los Aztecas se autollamaban
Culhua-Mexica. "Huey Tlatoani" o "Gran Orador" era el titulo de su
gobernante supremo.

Cacao (arbol del cacao o cacaotero) Nombre cientifico: Theobroma cacao L.
Especie nativa del sureste de México que se extiende desde mesoamerica
hasta las selvas del Amazonas, crece entre los tropicos de Cancer y
Capricornio, en la zona comprendida entre 20° al norte y 20° al sur del
Ecuador (Venezuela, Ecuador, Brasil, Perti y cuencas del Orinoco en
Sudameérica).

Planta nativa de las Américas de la que se deriva el chocolate. Los aztecas
recolectaban el cacao como tributo, lo transformaban en una bebida de
chocolate y utilizaban sus semillas como moneda. Se cultivd extensamente
en la América espanola y se import6 en grandes cantidades a Europa.

Cacique: (Taino) Gobernante indigena. El término se originé en el Caribe
prehispanico y su uso se difundi6 en todo el territorio virreinal. Gacica es la
forma femenina.

Casta: Persona de etnicidad mixta o indefinida. En la América espaiola, el
sistema de castas categorizaba a los individuos de diferentes origenes y a sus
descendientes con términos como negro, mulato y mestizo. Las pinturas de
casta, creadas en el siglo XVIII, tanto en Nueva Espafia como en Peru,
ofrecen catalogos visuales y verbales altamente idealizados de las parejas
interraciales y sus hijos que vivian en la América espafiola.

Ciudad de México: Capital del Virreinato de Nueva Espaiia, fundada
después de la caida de Tenochtitlan, capital del imperio azteca.

Codice: Libro original escrito a mano o pintado (en plural: codices).
Generalmente un codice tiene sus hojas encuadernadas del lado izquierdo,
como los libros actuales, pero también puede referirse a los manuscritos

indigenas que eran doblados en lugar de ser encuadernados.

Convento: Residencia de monjes o monjas. Estos complejos edificados
normalmente comprendian una iglesia, un lugar para vivir para los religiosos
y para otros residentes, y a menudo también escuelas para los nifios locales.

Criollo: Persona nacida en América de descendencia espanola.

Esgrafiado: La palabra esgrafiado viene del italiano sgrathare, es decir, hacer
incisiones o rascar con una herramienta especial llamada grafio, técnica muy
antigua que utilizaban ya las civilizaciones del IV milenio AC.

Gale6n de Manila: naves que cubrieron, dos veces al afo (desde 1565 hasta
principios del siglo XIX), la ruta maritima entre Manila (Filipinas) y los
puertos de México, principalmente Acapulco.

Los galeones traian de Oriente todo tipo de mercancias como tafetanes,
sedas, terciopelo, raso, pimienta, canela, artesania china, biombos japoneses,
abanicos, espadas japonesas, alfombras persas, jarrones de la dinastia Ming,
etc. y después eran transportadas por tierra de Acapulco a Veracruz y
posteriormente reembarcadas de Veracruz a Sevilla y Cadiz, Espafia.


http://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_italiano
http://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_italiano
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Grafio&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Grafio&action=edit&redlink=1

Guindillas: El chile (Capsicum frutescens), conocido en Espaiia como
guindilla, pertenece a una variedad autdctona de pimiento que ha
desarrollado una serie de caracteristicas que las diferencian de otros debido a
la transformacion que ha sufrido la planta al adaptarse a las caracteristicas
climatologicas de la zona.

Colén lo descubrié en su primer viaje y lo introdujo en Espafia. La
aportacion de esta planta americana al resto del mundo en sus diversas
denominaciones y grados de actividad picante, forma parte de las
preparaciones gastronomicas mundiales mas populares, consumidas y
apreciadas.

Franciscanos: Orden de curas catdlicos, los Franciscanos fueron la primera
de las 6rdenes regulares que la Corona espafiola envié para convertir a los
indigenas de América. Arribaron a Santo Domingo antes de 1500 y llegaron
a Nueva Espana en 1524. Comenzaron su trabajo de evangelizacion en Pera
alrededor de 1546 y fundaron la primera Universidad Franciscana en Quito,
Ecuador en 1555.

Loza de Alcora: La Real Fabrica de Alcora se fund6 a instancias del noveno
conde de Aranda entre los afios 1727 y 1895. Producciéon ceramica ubicada
en la ciudad castellonense de Alcora (Espaia) que intent6 conseguir una
industria moderna y competitiva con los talleres europeos de loza fina. A
partir de 1798, cuando hered6 la manufactura el duque de Hijar, se inici6
una fase final decadente, protagonizada por una fabricacién tosca que
empeoro a partir de la guerra de la Independencia espafiola. La fabrica
cerr6 definitivamente en 1895.

Maitre: (en forma mas corta maitre d'hotel, literalmente "maestro de sala")
es un camarero en los restaurantes, por regla general es la persona que
ofrece el ment cuando todo esta a punto para servir.

En general, es el responsable de planificar, organizar, desarrollar, controlar y
gestionar las actividades que se realizan en la prestacion del servicio, tanto
en la comida como en la bebida.

Maya: Pueblo indigena que hoy vive predominantemente en la América
Central, en los estados nacionales de México, Guatemala, Honduras, Belice
y El Salvador. En tiempos precolombinos, los mayas vivian en distintivas
ciudades-estado, muchas de las cuales sobrevivieron la llegada de los
europeos. “Maya” también se refiere, en general, a las lenguas habladas por
dicho pueblo.

Mestizaje: Palabra que describe la mezcla de culturas y etnias en el Nuevo
Mundo.

Mesoamérica: espacio geografico y cultural que abarca el centro, sur'y
sureste de México, Guatemala, Honduras, El Salvador, el occidente de
Nicaragua y el noroeste de Costa Rica

Nahua: (Nahuatl) Grupo étnico del valle central de México cuyo imperio
prehispanico, el Imperio Azteca, fue derrotado por los espanoles en 1521. El
Nahuatl, su lengua indigena, fue la “lingua franca” durante el periodo
virreinal en Nueva Espafa y es todavia de uso actual en México.
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Nahuatl: (Nahuatl) La lengua hablada por los Nahuas, grupo étnico del valle
central de México, cuyo imperio prehispanico, el Imperio Azteca, fue
derrotado por los espanoles en 1521. La lengua, cuyo nombre significa
“lenguaje claro” es en la actualidad hablada en algunos pueblos de México.

Nueva Espafia: Nombre que Espana le dio a su Virreinato del norte,
comprendia las regiones actuales de México, Centroamérica, Venezuela y el
Caribe. Su capital, la Ciudad de México, fue erigida encima de las ruinas de
la capital azteca, Tenochtitlan.

Olmecas: Cultura precolombina antigua que prosperd en Centroamérica,
principalmente en los estados mexicanos de Veracruz y Tabasco, hacia 1200
a.C.-400 a.C. Otros pueblos precolombinos posteriores, como los mayas y
los aztecas, coleccionaron y valoraron los artefactos olmecas.

Prehispanico: Se refiere a la época anterior al descubrimiento de América y
conquista de Espafa. Sin6nimo de precolombino (antes de Cristobal Colén).

Quetzalcoatl: (Nahuatl) Deidad prehispanica cuyo nombre se traduce como
“Serpiente emplumada”. Generalmente el protector de los gobernantes, se le
rendia culto a lo largo del México Antiguo.

Talavera poblana: Ceramica vidriada fabricada en la ciudad de Puebla de
los Angeles, en Nueva Espana. Talavera es un centro alfarero en Espana y
una de las fuentes de tradiciéon de ceramica en Hispanoamérica.

Tenochtitlan: (Nahuatl) Capital del imperio azteca, que hoy se encuentra
debajo de la Ciudad de México.

Tlacuilo: (Nahuatl) Un escriba y pintor indigena. Durante la época
prehispanica tlacuilos sumamente capacitados crearon libros ilustrados y
otros registros para la corte Azteca en Tenochtitlan, asi como para los lideres
de las comunidades indigenas, sacerdotes y familias de alta jerarquia a lo
largo del Valle de México

Virreinal: Perteneciente al Virreinato.

Virreinato: El distrito administrativo mas grande establecido por la Corona
espartiola durante su periodo de dominio americano. En 1700, habian
establecidos dos Virreinatos: Nueva Espafia y Pert. Los Virreinatos de
Nueva Granada y Rio de la Plata fueron creados en el siglo XVIIL

Virrey: La cabeza del distrito administrativo (Virreinato), la persona mas
importante tras del rey.
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