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VAJILLA PARA LA GASTRONOMfA 
DE LA PATAGONIA 
JULIETA RODANDELLI 

La Patagonia es una de las reglones mas 
ricas del pars, con atractivos turfsticos que 
Ia hacen reconoclda lntemaclonalmente. 
La comida forma parte de su cultura, re­
fleja su ldentldad. Hoy en dfa, Ia gastrono­
mra axpandi6 su mercado y se especiali­
za en comldas tfplcas de dlferentes etnlas 
y regiones. Por esta raz6n, al proponer 
como proyecto el desarrollo de una linea 
de vajilla, Ia primera pregunta que surgi6 
fue: l,existe una a.sociaci6n entre Ia comi­
da trpica de Ia regi6n y los utensilios en los 
que se Ia sirve y con los que se Ia come? 
A partir de este inlerrogante, se plante6 
Ia necesidad de acompai'lar las comidas 
trpicas con Ia vajilla, para que los sabores 
sean flicilmente asociadas a las costum­
bres de Ia regi6n. La presenlaci6n de Ia 
comida y su degustaci6n hacen a Ia me­
moria del consumidor, que mantiene una 
imagen mental de Ia uni6n comida-vajilla. 
Esto signilica que Ia gastronomra y el acto 
de comer se consideran una experiencia 
de Ia que participan todos los sentidos y 
no s61o el gusto. 
En pos de transmitir por medic del produo­
to Ia identidad local, Ia propuesta tom61os 
recursos que brinda Ia region, junto con 
sus costumbres culinarias, territoriales y 
culturales, procurando que los utensilios 
se relacionaran arm6nicamente con el en­
torno. Con Ia fusi6n de materiales, formas 
y textures, se busc6 aportar a Ia tradicio­
nal vajilla de porcelana un elemento iden­
titario de Ia Patagonia, como es Ia madera 
de lenga, rapresentativa de los disefios 
propios de Ia vajilla mapuche aut6ctona. 

Si el producto se enfocaba a un plato 
especifico para cada comida tipica se 
limitaba Ia forma actual de cocinar, que 
incluye Ia combinacion o reintarprelaci6n 
de elementos para obtener algo nuevo o 
distinto (Ia cazuela de cordero con salsa 
de pil'iones). AI mismo tiempo, dado que 
Ia carta de los restaurantes se modifica 
seglln las estaclones, se tendl6 al dlsel'io 
de una vajilla •univarsar•, que si bien esta 
desttnada a clertos productos regionales 
es utilizable para otras comidas en cual­
quler ~poca del al'io. 
AI considerar al chef como un artista cu­
llnar1o, serra desafortunado llmllarlo a un 
marco precario, en este caso el plato. Por 
ello, se tLM> en cuenta que Ia vajllla pue­
da adecuarse a las distintas comidas. De 
este modo, Ia fusl6n de materlales tradl­
cionales, como Ia madera y Ia ceramica, 
reslgnlflcados en Ia vajllla consllluye una 
operaci6n analoga a Ia que hace el coci-
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nero con sus platos patag6nicos: nuevas 
perc con raices tradicionales. Asi, las 
ideas semmmcas (las montai'las y Ia flora) 
le otorgan a las piezas un valor autDctono, 
enriqueci~ndolas visualmente en su mor­
fologia. 
La mayor riqueza del trabajo radica en Ia 
combinaci6n de maleriales, perc tambi6n 
en el tratamlento dado a Ia cenirnlca. Es­
pecialmenta, porque este material permi­
d6 una exploracl6n formal muy amplla, un 
acercamiento a Ia vajilla, a su fusi6n con Ia 
gastronomfa y Ia exper1encla del goce es­
t6tico. Rescatar Ia ceramica como tecnica, 
como oflclo, permlte proyectar productos 
con un alto valor agregado y reforzartos 
con Ia suma de las caracterfstlcas de Ia 
zona. A su vez, el caracter identitario de 
esta cunura gastron6mlca proyectado en 
Ia vajilla Ia posiciona vigorosamante fren­
te a las lfneas de productos Industriales 
globalizados. 
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Conjunto de piezas I 
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