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La Patagonla es una de las reglenes més
ricas del pals, con atractivos turfsticos que
la hacen reconoclda Infemacionaimente.
La comida forma parte de su cultura, re-
fle|a su kdentidad. Hoy en dia, la gastrono-
mia expandid su mercado y se especiali-
2a en comidas tiplcas de dierentes etnlas
y regionas. Por esta razdn, al proponer
como proyecio el desarrollo de una linea
de vajilla, la primera pregunta que surgid
fue: Jexiste una asociacién entre la comi-
da tipica de la region y los utensilios en los
que se la sirve y con los que se la come?
A parlir de este interrogante, se planted
la necesidad de acompafiar las comidas
tipicas con la vajilla, para que los sabores
sean faciimente asociados a las costumn-
bres de la regit6n. La presentacion de la
comida y su degustacién hacen a la me-
meria del consumidor, qus mantiene una
imagen mental de la unién comida-vajilla.
Esto significa que la gastronomfa y el acto
de comer se consideran una experiencia
de la que participan todes los sentides y
no sdlo el gusto.

En pos de transmitir por medio del produc-
to la identidad local, la propuesta tomé los
recursos que brinda la regién, junto con
sus costumbres culinarias, territoriales y
culturales, procurando que los wtensilios
se relacionaran armdnicamente con el en-
torno. Con la fusion de materiales, formas
y texturas, se buscé aportar a la tradicio-
nal vajilla de porcelana un elemeanto iden-
titario de la Patagonia, como es la madera
de lenga, representativa de los disefios
propios da la vajilla mapuche autdctona.
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Si el producto se enfocaba & un plato
especifico para cada comida tipica se
limitaba la forma actual de cocinar, que
incluye la combinacién o reinterpretacion
de elementos para cbtener akgo nuevo o
distinto (la cazuela de cordero con salsa
de pifiones). Al mismo tiempe, dado que
la carfa de los restaurantes se modifica
segln las estaclones, se tendl$ al disefio
de una vajilla “universaf’, que si bien esta
destinada a clertos productos reglonales
os utilizable para otras comidas en cual-
quler época del afio.

Al considerar al chef como un artista cu-
linario, serfa desafortunado limitario a un
marco precario, en este caso el plato. Por
ello, se tuve en cuenta que la valllla pue-
da adecuarse a las distintas comidas. De
este modo, la fuskin de materlales tradl-
cionales, como la madera y la cerdmica,
resignificados en la valllla constituye una
operacién andloga a la que hace el coci-
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nero con sus platos patagénicos: nuevos
pero con raices tradicionales. Asi, las
ideas seménticas {las montafas y la flora)
le otorgan a las piezas un valer autéctono,
enriqueciéndolas visualmente en su mor-
fologia.

La mayor riqueza del trabajo radica en la
combinacién de materiales, pero también
en el tratamlento dade a la cerdmica. Es-
pecialmente, perque este material permi-
14 una exploracién formal muy amplla, un
acarcamiento a la vajilla, a sutusién con la
gastronomla y la experiencla del goce es-
tatico. Rescatar la cerdmica como técnica,
como oficlo, permite proyeciar productos
con un altc valor agregado y reforzarios
con la suma de las caracteristicas de la
zona. A su vez, el cardcter identitario de
esta cultura gastronémica proyectado en
la vajilla la posiciona vigorosamente fren-
te a las Ilheas de productos Industrales
globalizados.
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