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A} INTRODUCCION

Al promover un platillo tradicional, se fo-
menta toda una cadena de procesos producti-
vos. Desde el modo de trabajar la tierra o lanzar
la atarraya al mar, el tipo de producto que se
cultiva, la herramienta que se usa para la co-
secha. Qué tipo de olla y cuchara se requieren
para preparar el guiso, en qué clase de plato se
debe servir, entre otros.

Dentro de cada regién colombiana, la comi-
da tipica y tradicional trae un gran aporte a sus
habitantes, es caracteristico de este tipo de gas-
tronomia, los ingredientes que se utilizan y que
se distinguen por que son de ficil acceso; no
deberia ser de asombro mirar en los antejardi-
nes de las casas sembrados algunos ingredientes
propios de la cocina colombiana.

Por eso, es de vital importancia resaltar la
gastronomia Narifiense, en especial, los sucu-
lentos platos que se preparan en la zona sierra
(que va desde el municipio de Pasto, terminan-
do en el maravilloso altiplano de Tuquerres),
lugar de gente afable, es por eso que la sierra
narifiense posee una variedad excelsa en cuan-
to a comida y se caracterizan por la recursi-
vidad de los ingredientes y la extrafieza de
sus nombres, quien alguna vez no ha escuchado
decir chara, zapallo, olloco, alverja, chilacuan,
en fin, un sin nimero de términos que a pesar
de convertirse en regionalismos, son importan-
tes para la idiosincrasia del pueblo.

“Como olvidar los afios de nifiez, sentados
al lado del fogén de la abuela, tomdndose
una buena taza de café con tortillas de calla-
na, disfrutando de las historias de juventud de
nuestros antepasados y de las maravillosas re-
uniones de las mujeres de la familia para pre-
parar deliciosos platos. Esos afios pasados que
se mantienen vivos en la mente y contribuyen
a que a ahora, tengamos el fabuloso suefio de
realizar este proyecto que trasciende mucho
mis alla”.

De experiencias como esta nace “Comamos
en mi Tierrita: apreciacion gastrondmica de la
sierra Narifiense” un proyecto de diseno edi-
torial, que abarca temas, que no se han abor-
dado desde la perspectiva tradicional, social y
cultural y que nos muestra un sin nimero de
saberes y experiencias que aumentan las ganas
mostrar su resultado, para que la comunidad
observe los saberes gastronémicos de la sierra
Narifense.

Aqui presentamos a ustedes este proyecto y
conozcan el paso a paso de lo que hoy ya es una

realidad.

Gustavo Lopez
Alejandra Caicedo






>z-.$9CARTA DEL ASESOR

Me siento particularmente satisfecho con el
proceso de este proyecto por diversas razones;
en parte debido al desafio que implica el plan-
teamiento y desarrollo de un libro, si tenemos
en cuenta que el dmbito editorial exige la co-
laboracién de diferentes disciplinas, desde su
concepcién, escritura, revisién, estructura y
definicién comercial y de mercadeo, incluyen-
do al disefio dentro de su etapa de desarrollo.
La idea con la que los estudiantes empezaron
el proyecto consistia en hacer un libro sobre la
Gastronomia Narifiense, especificamente la
de la Zona Sierra, para ello contaban ya con
una extensa investigacién que inclufa el traba-
jo de campo con las entrevistas necesarias para
el contenido de las recetas. Asi que el primer
cambio se dio en el enfoque: Se trataba de ha-
cer un documento que rescatase la gastronomia
como Patrimonio Intangible de la regién. El
segundo cambio consistié en determinar la es-
tructura del libro: no podia ser un mero libro
de recetas de cocina, tenia que ser un libro para
los amantes y devoradores tanto de la comida
como de la cultura tradicional. De esta mane-
ra es que el libro qued6 sazonado con intro-
ducciones breves que hablan del fogén, de las
reuniones familiares, de las sopas que prepa-
raba la abuela, y también con algunas descrip-
ciones de los utensilios antiguos y en desuso
de nuestra cocina tradicional. Por consiguiente

el diseio del libro se definié bajo el concepto
grifico de "lo tradicional", esto permitié esco-
ger desde los materiales de impresion, colores,
tipografias y elementos de composicién, todo
en un conjunto armonioso que diera esa sen-
sacién inmediata de tener un objeto antiguo
pero renovado. En el proceso de disefio se opté
por definir el papel de la tipografia como fac-
tor predominante de composicién, dejando en
segundo plano la fotografia, relegandola a un
papel ilustrativo, antes que evocador. La tipo-
grafia como vehiculo portador de informacién
y alavez de elementos estéticos, permite resal-
tar el cardcter de libro de lectura y reducir su
posible uso como guia de cocina. En sintesis,
Comamos en mi Tierrita es un documento so-
bre el patrimonio intangible de la gastronomia
de la zona sierra de Narifio, mds alld de ser un
libro sobre la cocina tradicional.

En la actualidad hacen falta mas autores que
se animen a escribir algo tan completo como
un Libro.

) %berto Vega.



ﬁ)ABSTRACT

This project was developed to show the importance of rescuing intangible
cultural heritage of society, so that future generations can keep it alive along
the time. A good way to achieve is through a document that contains a series
of knowledge of our ancestors which have been transmitted by oral tradition
and eventually is being lost.

Our region, especially Narifio mountain area, counts with a great variety
of tasty dishes. Among the different recipes can be found: soups, main cour-
ses, dough, some drinks and desserts. This typical food represents a lot of
gastronomy knowledge which must be conserved for future generations.

This project also comprises a major issue in the Graphic Design, especially
in the field of editorial design: "The typography" which plays an important
role in this project, because through it not only tells stories and traditional
knowledge, but additionally we can shape and reinforce the graphic concept
of tradition for this editorial project.
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El presente proyecto, se desarrolla con el fin de evidenciar la importancia
que tiene el rescate del patrimonio cultural inmaterial dentro de la sociedad,
para que las futuras generaciones lo sigan manteniendo vivo a través de
los tiempos; teniendo en cuenta que una buena manera de lograrlo es por
medio de un documento que contenga toda una serie de conocimientos de
nuestros antepasados, que han sido transmitidos por tradicién oral y que
con el tiempo se estdn perdiendo.

Estd claro que nuestra regién cuenta con una gran variedad de suculentos
platos, y que en especial en la zona sierra narifiense es donde se pueden
encontrar un sin fin de recetas entre las cuales se destacan muchas sopas,
platos fuertes y amasijos y algunas bebidas y postres, una cantidad de saberes
gastronémicos que se deben conservar con el tiempo.

Este proyecto también abarca un tema de gran importancia dentro
del diseno Gréfico, especialmente en el campo del disefio editorial: “La
Tipografia” ya que esta juega un papel muy importante dentro de este
proyecto, pues por medio de ella, no solo contamos historias y saberes
tradicionales, sino que también le damos forma y reforzamos el concepto
graficé de tradicién de este proyecto editorial.
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Las viejas en la cocina,
todo lo vuelven bulla,
con su caraza arrugada
y su pelo de cabuya
(coplas populares nariienses)
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" Tema y problema

3 I FORMULACION Y DESCRIPCION DEL PROBLEMA

i :COMO CONS:TRUIR UN DOQUMENTO VISUAL QUE MUESTRE
:I LA TRADICION GASTRONOMICA DE LA ZONA SIERRA DE

{ : NARINO COMO UN PATRIMONIO INTANGIBLE DE NUESTRA
CULTURA?

. Si hay algo que hace Ia diferencia entre una regién y otra, es su aspecto
ultural y su riqueza culinaria; conscientes de que si queremos conservar
uestro patrimonio gastronémico y motivados por los recuerdos de infancia, de

ando visitibamos la casa de la abuela, y nos deleitibamos con los suculentos

Panjares que ella hacia, con sus manos de artista incansables y condimentaba

N amor; quisimos rescatar, recop11ar y seleccionar, las recetas mds originales
los antepasados de la sierra narifiense y plasmarlos en un documento que
nserve la tradicién gastronom1ca y pueda ser conocido a través del tiempo,
r las diferentes generac1ones y que de esta manera puedan elaborar las
ferentes recetas y asi seguir conservando la tradicién y costumbre alimenticia
nuestros mayores, ya que en la actualidad estin siendo desplazadas por la
lta de tiempo, la industria y el comercio.
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Comamos en mi Tierrita

JustiricacioN

Es importante resaltar, que en esta regién de Narifio, se presentan un sin
nimero de manifestaciones gastronémicas. Podemos encontrar una gran va-
riedad de sopas, platos fuertes, bebidas y postres, que hacen parte de la tradi-
cién del departamento.

Actualmente, en nuestra region, se han encontrado una serie de documen-
tos que hacen referencia al tema gastronémico, pero que se limitan a mostrar
unicamente las recetas, olvidando que alrededor de este proceso culinario
se enmarcan un sin nimero de historias, saberes, y sentimientos que hacen
que cada comida tenga su toque especial. Pero lastimosamente estos saberes
se han ido perdiendo en nuestras familias, olvidando que las preparaciones
tradicionales de los alimentos hacen parte de nuestro patrimonio ancestral
debido a que la comida es el simbolo identificador de los pueblos.

Es importante resaltar que en los ultimos afios, en la ciudad de San Juan
de Pasto, se han venido realizando algunos eventos sobre el tema del patri-
monio gastronémico narifiense, como nos mostré en el 2006 SABORES
DE NARINO, organizado en ese entonces por la gobernacién, donde se
pudo presenciar todos los elementos que conforman los saberes culinarios de
nuestra region.



s Tema y problema

En el presente afio, también se realizo el Il ENCUENTRO DE PATRI-
MONIO CULTURAL SAN JUAN DE PASTO, organizado por la fun-
dacién Mundo espiral, en el cual se hablo del tema gastronémico, como uno
de los ejes principales de preservacién patrimonial.

Es por eso que vimos la necesidad de crear un proyecto editorial que sea rico
grafico y visualmente. Donde no solo se limite a recetas, si no que trascienda
mis alld. Este proyecto es muy importante, por que para su desarrollo se tuvo
que investigar todo su contenido, haciendo que sea una experiencia maravi-
llosamente enriquecedora, para que asi llene las expectativas del pablico, que
vivencien con la preparacién de cada plato y que recuerden sus anécdotas de
nifiez al lado de las cocinas tradicionales de las madres, abuelas y tias ... Es asi
como queremos reflejar la tradicién gastronémica de nuestra region.

CONCEPTO DE LA PIEZA
"Tradicion y evocacién”

Para el manejo dela pieza, se tomo como punto de referencia este concepto,
ya que este es muy importante dentro de las culturas del cada pais, debido
a su amplitud, por lo cual nos abre un sin nimero de posibilidades, que
contribuyen al desarrollo del proyecto ya que nos aportan datos importantes
en cuanto al disefio y a la investigacién, para que luego sean aplicados en el
arte grafico a desarrollar.

24
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F| " Objetivos comunicacionales
A

: :IOB]ETIVO (GENERAL

“Elaborar una propuesta novedosa en el campo del disefio edito-
\ 1al, que evoque el sabor de la comida tipica y tradicional de la sie-

a Narifiense; y que sea un documento base para la preservacion
1 patrimonio cultural intangible.”

BJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar en cada plato el origen, sus ingredientes y la importancia para
astronomia de la sierra Narifiense.

* Mostrar de manera atractiva al puiblico fotografias e ilustraciones, que
identifiquen los elementos gastronémicos que intervienen en cada unos de los
platos, ademds del tratamiento gréfico y formal, que permita manejar distin-
- tos niveles de informacién con respecto a cada una de las recetas.

Analizar desde el campo del disefio grafico, las piezas desde las cuales se
ha promocionado la gastronomia de nuestra region.
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Comamos en mi Tierrita B
IR

INNOVACION DE LA PIEZA

\)
Q'b

El esfuerzo contenido en la investigacion, partiendo de experiencias pro-
pias, recopilando y organizando la informacién adicional del tema con la gufa

de personas expertas en las tematicas planteadas.

s~ La reinterpretacién del concepto de tradicional y clasico a un contexto mas
contemporaneo, rescantando elementos graficos y dandoles cierto toque de

modernidad sin que pierda su escencia.

¥ Es un proyecto sofisticado y elegante, que en los ultimos tiempos se han
olvidado en las nuevas ediciones, por que se platean estructuras diferentes.

% Laimportancia de rescatar el patrimonio cultural intangible, de una mane-

ra en la que el posible lector interactue con el contenido.

NOVEDAD

=

Documento proscryacion
puttrimmonial

Aporte del
Discio grifico

s F.||ﬁ|||_|:||.: e la [H

Lecogencia del
publice objetivo
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Comamos en mi Tierrita

NARINO

Narifio, departamento de Colombia situado en

.i",,l el extremo sur occidental de Colombia, entre los
l, 0°21'y 2° 40' de latitud N, y los 76° 50" y 79° 02'
i de longitud Oeste. Limita al norte con el

departamento de Cauca, al este con Putumayo, al
b sur con Ecuador, y al oeste con el océano Pacifico.

i Su nombre le fue concedido en memoria de
?Lr - Antonio Narifio, precursor de la independencia
g w3l colombiana. ;

~  La regién donde actualmente se encuentra

ubicado el departamento de Narifio y parte de la
« provincia del Carchi de la Republica del Ecuador,
fueron territorios ocupados por organizaciones

- indigenas como: Los Pastos, los Quillacingas, los
378 Sindaguas, los Aw4, los Iscuandés, los Telembies,
ik los Tumacos, los Tabiles, los Abad y los Chinches;

los moradores de estas tierras, vivian en armonia
gracias a sus dioses: “el sol (Inti) y la madre tierra
(Pacha mama)”, los que le deparaban su sustento'y
razén de vida.

El departamento de Narifio, también estd
dividido en 3 regiones asi:

1 GUIA TURISTICA Y EMPRESARIAL, Narifio 100 afios. Primera
edicion. Pasto: Fenalco Narifno. 2005.

MARCO CONTEXTUAL

s~ Region del Pacifico: es una llanura que se
caracteriza por altas temperaturas, abundantes

lluvias y exuberante vegetacion.
v

. % Regién andina, es la mds poblada y donde se

encuentra el centro politico del departamento. La
cordillera de los Andes forma el nudo de los
Pastos, de donde se desprende dos ramales:

La Cordillera Occidental, la cual presenta
los volcanes Chiles (4.718 m), Cumbal (4.764
m), Azufral (4.070 m) y una profunda depresién
denominada Hoz de Minami; y la Cordillera
Centro Oriental, que también es denominada
como la. sierra de Narifio, que presenta el
altiplano de Tuquerres - Ipiales, el Valle de
Atriz y los volcanes Galeras(4.276 m) y Doiia
Juana (4.250 m).

V¢ Regién amazonica al oriente, presenta terrenos
abruptos poco aprovechables y estd cubierta por
bosques himedos, en ella se encuentra la Laguna

de la Cocha. 7
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.Camamos en mi Tierrita

PoBracION

En Narifio aun la mayoria de la poblacién vive
en el drea rural. El 43 % reside en las cabeceras
municipales, el 57 % en el resto del departamento.
El nimero total de habitantes llegard pronto a los
2 millones.

La poblacién segtin la condicién de actividad, estd
distribuida en: 51% “econémicamente activa’, 20%
estudiantes, 24% oficios del hogar,.1% jubilados y
pensionados y el 4%en otrasituacién. De la poblacién
econémicamente activa, el 56 % trabaja en el sector
rural; el 53% son asalariados y el 32% trabajadores
por cuenta propia.

CLIMA

El relieve permite que el departamento de Narifio
disfrute de temperaturas cilidas, templadas, frias, de
paramo y del casquete glacial. Las lluvias en el drea
interandina son superiores a los 3.000 mm,
disminuyendo en el altiplano narifiense donde son
inferiores alos 1.000 mm; en el piedemonte amazénico
las Iluvias son superiores a los 4.000 mm.

3 GUIA TURISTICA Y EMPRESARIAL, Narifio 100 afios. Primera edicién.
Pasto: Fenalco Narifio. 2005.

EcoNnomiA

El principal sector econémico es el agropecuario.
Los cultivos de mayor importancia son la papa,
maiz, trigo, cebada (uno de los pocos lugares de
Colombia donde todavia subsisten estos cultivos),
café, frijol, cacao, plitano, cafia panalera, palma
aceitera, zanah@ria, olloco, arveja, haba y quinua.
Las agroindustrias mds importantes son la harinera
y la aceitera. 3

La poblacién ganadera se estima en 350 mil
cabezas de ganado vacuno, 120 mil porcinos, 65 mil
equinos, 30 mil ovejas y 6 mil cabras.

Existen unos 600 establecimientos industriales,
la mayoria pequefias y medianas empresas.

Se destacan las industrias de cuero, madera y lana.
Laactividad comercial es importante por el desarrollo
del comercio fronterizo con Ecuador y el puerto de
Tumaco. A través del puerto maritimo de Tumaco se
movilizan productos como hidrocarburos, petréleo
proveniente de Putumayo, aceite de palmay productos
pesqueros. 3
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La sierra de Narifio se divide en tres regiones: la costa, el guaico, y la sierra, que se encuentra ubicada
en la regi6n andina del departamento y que su predominante clima frio hace que se cosechen alimentos
tanto para comercializarse, como también para su consumo diario. Por lo general en su gastronomia
podemos encontrar una diversidad de alimentos, tipicos de este clima como: la papa, la cebada, las
habas, los ollocos y el frijol tierno entre otros. 4

4 GUIATURISTICAY EMPRESARIAL, Narifio 100 afios. Primera edicion.
Pasto: Fenalco Narifio. 2005.
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TURISMO

Entre los principales sitios turisticos del depar-
tamento de Narifio, es famoso el Santuario de Las
Lajas cerca de Ipiales que recibe miles de peregri-
nos diariamente. Dignos de conocer son la Lagu-
na de la Cocha, la Isla La Corota, el nevado y la
laguna de Cumbal, el nudo de los Pastos, las aguas
termales de Ipiales y La Cruz; la Isla de Tumaco,
la Playa de Bocagrande, el parque.nacional natu-
ral de Sanquianga, los santuarios de Flora y Fauna
Galeras e isla de la Corota, y 47 dreas de reserva
natural en los municipios de Barbacoas, Chacha-
gui, Ricaurte, Pasto y Yacuanquer. Anualmente
se celebran en la primera semana de enero los
Carnavales de Blancos y Negros. En el Municipio
de Sandond se encuentra una de las iglesias mds
bellas del pais cuya construccién de paredes estd
elaborada en piedra y su estilo es neogdtico.

V_IAS DE COMUNICACION

- La carretera Panamericana cruza el departamento
de sur a norte entre Ipiales y Taminango y comu-
nica al sur con la republica del Ecuador.

5 GUIA TURISTICA Y EMPRESARIAL DE NARIN®, 'Narifio 100 afios
de cultura y destinos fascinantes. Pasto: Fenalco Narino. Ano
2005. Paginas 77, 84, 85.

La carreteraal marune a Taquerres con Tumaco.
Hacia el oriente existen carreteras que llevan de
Pasto al valle del Sibundoy y Mocoa; y de Ipiales a
Orito. Carreteras secundarias conectan a la capital
con poblaciones como La Unién, La Cruz y
mediante una cdfretera circunvalar al volcan Galeras
se comunica con los municipios de Yacuanquer,
Consacd, Sandon , Narifio y La Florida.

El departamento cuenta con el aeropuerto
Antonio Narifio, ubicado en el municipio de
Chachagtii, a 35 km de Pasto, el aeropuerto San
Luis, en el municipio de Ipiales y el acropuerto La
Florida en Tumaco.

Via maritima el departamento tiene acceso
principalmente a través del puerto de Tumaco que
consta de un muelle de 310 metros de largo y 25
metros de.ancho, incluye un puerto pesquero y un
amarradero flotante para Buques-tanques, muchas
veredas localizadas en la parte baja de los rios Mira
y Patia asi como poblaciones costeras sobre el océano
Pacifico realizan su transporte a través de lanchas a
motor y pequefias embarcaciones. 5




no.

, Nari

municipio de Pasto

Y,

rregimiento de Geno

Q
()




I

Z.ONA SIERRA DE NARINO

Para el desarrollo de la investigacion, es im- Es sede de la Universidad de Narifo, fundada i
portante resaltar, como una de sus principales # en 1827. Su Poblacién, segtin el censo del DANE Wi
Zonas: la sierra de Narifio, debido a que esta (2005), es de 383.846 habitantes. it Eb:..
es el epicentro del departamento, por lo cual es Son muchos los sitios turisticos del municipio B ik

“ primordial destacarla y observar la tradicién en ©  de pasto, para conocer y disfrutar de su paisaje con
muchos aspectos que esta preserva, como en este. el fin de que fodos los visitantes acudan a esta

caso es su Gastronomia. - regién teniendo en cuenta que goza de buena
Esta regién esta conformada por 24 munici-  seguridad. Catambuco, Cabrera, San Fernando,
pios y las ciudades mas representativas de la sie-  La Laguna y Genoy, figuran como sus sitios :
. rra de Narifio son: turisticos de mayor importancia, debido a sus
L maravillosos paisajes y a su gran diversidad :
=~ Gastronémica. 6
" SAN JUAN DE PASTO B e
! " . I e 4 L A
*  Esunaciudad del suroeste de Colombia, capital del i s Eee T
- departamentode Narifio, ubicadaenunaaltiplanicie ¢ o i
' dela cordillera Andina a 2.560 m de alturay en la R % B e

 basedelvolcan Galeras. Laciudad, queestdsituadaa
" orillas e la carretera Panamericana, funciona como
centro comercial y de distribucién de mercancias de

~ primer orden para la regién agricola circundante, y
~ mantiene también un importante comercio con el
~ vecino pafs de Ecuador. La industria de la ciudad se
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apoya en las fébricas de muebles y en la elaboracién B TR
de productos textiles y alimentarios. -
s 4 Fuente: INSTITUTO GEOGRAFICO
; AGUSTIN CODAZZI1

6 Pagina DE IPIALES, Agosto de 2006, Municipio de Ipiales.
Sierra Narinense. www.ipitimes.com.co. Fecha de acceso:
1 de Octubre de 2008
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IPIALES

El municipio de Ipiales, se encuentra
ubicado al sur de la regién andino amazéniea
del Departamento de Narifio formando parte
de la Meseta de Tuquerres e Ipiales y de la
Cordillera Centro Oriental. Limita por el norte
con Pupiales, Gualmatin y Contadero; por el sur
con la Republica del Ecuador; por el oriente con
Potosi y el Departamento del Putumayo; por el
occidente con Cuaspud y Aldana.

De espléndida belleza, Ipiales, es llamada
la ciudad de las Nubes Verdes” ubicada en la ex
provincia de Obando, a 105 kilémetros de la ciudad
_de Pasto, es la puerta de entrada a Colombia y de
salida al Ecuador, la frontera se encuentra a unos
7 km al noreste de la ciudad, Ipiales alejado de la
ciudad capital con un ambiente propio, fri6 y cilido
por su gente laboriosa y descomplicada que invita a
conocer este lugar, donde florece cada dia la ilusién
de contribuir al desarrollo del departamento y de
la region.

Es aqui donde se abre  al intercambio comercial,
por la relacién y la transformacién de productos,
como ldcteos, cereales, Frutas, y del sector ganadero,
Vacuno y ovino.

7 Pagina DE IPIALES, Agosto de 2006, Municipio.de Ipiales.
Sierra Narifiense. www.ipitimes.com.co. Fecha de acceso:
1 de Octubre de 2008

Entre los sitios turisticos que encontramos en
esta region del departamento se encuentran 3 que
son de mayor afluencia: Los Chilcos, El Charco,
San Luis, en donde los fines de semana la gente

acude a deleitarse de deliciosos platillos como el -

Cuy, la carne asada y una gran variedad de bebidas

o dulces. 7

DEPARTAMENTO DE NARING
Divisidn Politica Administrativa

Fuente: INSTITUTO GEOGRAFICO
AGUSTIN CODAZZI
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TUQUERRES

Se encuentra a 71 kilémetros al sur occidente
de la ciudad de Pasto, limitando por el norte con *
Santa cruz y Samaniego, por el sur con Ospina

y Providencia, por el oriente con Samaniego y

. Guaitarilla y por el occidente con Santa cruz. La

altura sobre el nivel del mar es de 3.000 metros, la

temperatura media de 10.8 grados centigrados y el
drea municipal de 227 kilémetros cuadrados.

~ En este territorio se destaca un gran sector

. plano que corresponde a terrenos de la meseta de

+ Tuaquerres e Ipiales, destacindose como accidente

— geogrifico el Volein Azufral. Estas tierras se
distribuyen en pisos térmicos, frio y pdramo,
¥ regados por las aguas de los rios Pacual y Sapuyes,
*  ademis de varias corrientes menores. Tiene 54.469
habitantes y basan su economia en actividades como
" laagricultura, la ganaderfa, la mineria, el comercio
_y Ultimamente se ha desarrollado la pequefia
- industria. Como principales productos agricolas se
cultivan la papa, zanahoria y el trigo.

~ Su principal sector turistico el Volcin Azufral
‘se encuentra a una altura de 4.080 metros sobre el

~ nivel del mar, en limites con los municipios de

8 PAGINA DE IPIALES, Agosto de 2006, Municipio de-lpiales.
Sierra Narifiense. www.ipitimes.com.co. Fecha de acceso:
1 de Octubre de 2008

Mallama y Sapuyes a una distancia de 12
kilémetros de la poblacién, declarado desde 1983
Reserva Natural.

En el criter se destacan tres hermosas lagunas:
la Verde, la Negra y la Blanca. En el volcin se
origina el rio Azufral y otras vertientes que
benefician con sus aguas a varias poblaciones y
zonas del Altiplano. Todo este conjunto constituye
un paisaje de singular belleza en donde se puede
degustar un delicioso Cuy galleta. 8

B R
DEPARTAMENTD OE HARIFD
Dm0 Fod i Mk v i v

Fuente: INSTITUTO GEOGRAFICO
AGUSTIN CODAZZI
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MARCO TEORICO- CONCEPTUAL

(GASTRONOMIA

La gastronomia puede explicarse como una de
las actividades o acciones del hombre mds antiguas,
tanto que se puede nombrar su existencia desde el
inicio de la vida misma. El hecho de consumir
alimentos por las personas en cualquier lugar del
mundo a lo largo de la historia ha dependido por
ejemplo de los productos cultivados a nivel local; es
decir que desde un principio la humanidad a
buscado sobrevivir y recuperar su energia a diario
por medio de los recursos que se encontraban a su
alcance; todo esto por supuesto viene acompaiiado
de factores muy importantes como son el clima, las
distintas formas de vivir, formas de pensar, culturas,
costumbres en el sentido en que distintos tipos de
alimentosanimales, vegetales o frutos se desarrollan
o los encontramos en forma diversa en distintos
sectores o lugares geograficos y climticos.

Es claro que la gastronomia histéricamente tiene
un papel fundamental en la evolucién de la
humanidad, su cultura, costumbres y formas de
vivir. Las diferencias en la manera de alimentarse.
A demis en casi un 90% de la historia humana las
personas han sido principalmente cazadoras y

9 DEFINICIONES DE GASTRONOMIA, Microsoft student 2008 (DVD).

Microsoft corporation. 2007 ;
10 UN LEGADO HISTORICO DE LA GASTRONOMIA MUNDIAL,
Microsoft student 2008 (DVD). 2007

recolectores de alimentos que encontraban en
su entorno, pero también es cierto que esto ha
sido una limitante debido a que la variedad de
alimentos que consumian podian aportarles
nutrientes esenciales pero su cantidad variaba
mucho, limitando asi el nimero de personas a
las que un drea concreta podia dar sustento. 9

GASTRONOMIA EN COLOMBIA

El desarrollo de la gastronomia en Colombia varia
entre sus distintas regiones: antioquefia, costefia,
cundiboyacence, opita, Narifio, santandereana,
valluna, llanera, entre otras.

Aunque no hay consenso en cuanto a un
tnico plato que represente a toda la gastronomia
Colombiana, se destacan la arepa, y el sancocho
como los mds representativos. Otros platos
regionales destacados son la bandeja paisa, el
ajiaco santaferefio, la lechona tolimense y el mote
de queso costefio, la ternera, el cuy, bebidas tan
representativas como el guarapo, entre otros. 70



La gastronomia en Narifio esta colmada de
recetas Unicas, en donde prima la herencia ancestral.
Se destaca el consumo de la papa, tuquerrefia, parda,
morasurco, roja y el choclo.

Los platos tipicos mds comunes son el cuy con
papas y aji de mani, la trucha arco iris, el locro, la
juanesca, las empanadas de afiejo, los helados de
paila, la chara, la poliada, los tamales dulces, los
quimbolitos, los panes de leche o maiz yla gelatina de
patade res. El cuy o conejillo de indias (genero cavia
y especie porcellos) es excelente fuente alimenticia
de un alto contenido de proteinas, un 21% , y bajo
contenido de grasa. Se asa en fogén de lefia o de
carbén a fuego lento, y se sirve con papas, choclos y
habas verdes en los famosos asaderos de catambuco,
cerca a Pasto, o el Charco en Ipiales.

Otra comida tipica es el locro, sopa preparada con
papa amarilla, choclo, haba, olloco, repollo y frijol, y
se acompaifia con pechuga de gallina o carne cerdo.
La juanesca corresponde a la Semana Santa en su
preparacion se emplea calabaza, mani, frijoles, papa
guata, choclo y se sirve con queso.

11 LA GASTRONOMIA EN LOS PAISES SURAMERICANOS,
Microsoft student 2008 (DVD). Microsoft corporation. 2007

Marco tedrico-conceptual
S

Los helados de paila son tnicos: su proceso
natural requiere de una paila elaborada en cobre y
con aluminio. Elarte estd en mezclar las cantidades
exactas de fruta, leche y azdcar y en el batido
armonico y constante en la paila, puesta en una
cama sobre un bloque de hielo. 77

(GASTRONOMIA TRADICIONAL

Lacocinatradicional es una realidad imaginada,
construida por cada uno de nosotros, como nuestra
nacion, nuestra ciudad o nuestras relaciones. Si
preguntamos a cualquiera de ustedes que es cocina
tradicional, se referird a los platos tradicionales que
se hacian en sus casas, algun libro recientemente
leido y al comentario escuchado por la radio de
un reputado gastrénomo, afiadird seguramente
cosas de su propia imaginacién, que ademds de
introducir elementos en nuestra construccion es
la que une las partes, y con ello tendremos una
version de las cientos de miles de versiones, de lo
que es gastronomia tradicional.

Rl |
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influido poderosamente en la historia delos pueblos
y se clasifica entre las mds codiciables devociones del
hombre, porlos cual se entiende como el aprendizaje .
de las costumbres culinarias, que se transmitfan de
madres a hijas, siempre entre mujeres, ya que estas |
han sido y son histéricamente, las responsables
de la alimentacién cotidiana, esto hacia que las
costumbres continuaran mds ficilmente. 72

En 1998 Laura Esquivel anoto en su libro intimas
suculencias: "Sin embargo el retorno a la cocina no
tue tan ficil. Yo querfa que mi hija conociera su
pasado, comiendo lo mismo que yo habia comido
en mi nifiez. Lo malo fue que ya no me acordaba
de las recetas de familia” 73

Con respecto a la regién sierra de Narifio, su
principal particularidad es que con lo nuevo de
la época, en la vida familiar de cada uno de los
hogares que conforman este bello departamento,
se crea y recrea el gusto por los manjares propios
de esta zona.

12 SABORES DE NARINO PATRIMONIO INMATERIAL NARINENSE,
Gobernacioén de Narifio 2007, Tipografia Cabrera, Pag 6
=13 '/A'@IMAS UCULENCIAS, ESQUIVEL, Laura, 1998
o, i
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PATRIMONIO CULTURAL

Patrimonio cultural, es todo aquello que una
comunidad dice que le pertenece” Es un legado,
una herencia que comparten varios individuos,
esta ligado a la gente, al pasado y que se sigue
constituyendo para el futuro.

Elpatrimonio cultural no selimitaalas creaciones
materiales. Existen sociedades que han concentrado
su saber y sus técnicas, asi como la memoria de sus
antepasados, en la tradicién oral.

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

El Patrimonio Cultural Inmaterial (PCI) abarca
un vasto campo de la vida social y estd constituido
por un complejo conjunto de activos sociales, de
cardcter cultural, que le dan a un grupo humano
sentido, identidad y pertenencia. Comprende no
sélo los usos, representaciones, expresiones,
conocimientos y técnicas de un grupo humano, que
hunden sus raices en el pasado y que se perpetdan
enla memoria colectiva, sino también los apropiados
socialmente en la vida contemporinea de las
comunidades y colectividades sociales.

14 PATRIMONIO INMATERIAL DE LA HUMANIDAD, UNESCO.
WWww.unesco.org.com . Fecha de acceso.: 20 de abril de 2009

Marco tedrico-conceptual

También es el conjunto de bienes tangibles e
intangibles, naturales o culturales (tanto heredados
de nuestros antepasados como creados en el
presente), enelcual, ungrupo de poblacién reconoce
sus sefias de identidad, y que ha de ser conservado,
conocido y transmitido a las generaciones venideras.

El patrimonio tangible no se puede entender
sin la presencia de conocimientos y razones
intangibles:tradicionesorales,costumbres,lenguas,
musica, bailes, juegos, artes culinarias, medicina
tradicional, vestimenta y todas las habilidades
relacionadas con los aspectos materiales de la
cultura, tales como las herramientas y el habitat.
La nocién de patrimonio intangible o inmaterial
practicamente coincide conlade cultura, entendida
en sentido amplio como “el conjunto de rasgos
distintivos, espirituales y materiales, intelectuales
y afectivos que caracterizan una sociedad o un
grupo social” y que, “mds alld de las artes y de las
letras”, engloba los “modos de vida, los derechos
fundamentales del ser humano, los sistemas de
valores, las tradiciones y las creencias” 14

44
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A esta definicién hay que afiadir lo que explica
su naturaleza dindmica, la capacidad de transfor-
macién que la anima, y los intercambios intercultu-
rales en que participa.

Es por eso que el patrimonio tiene un uso so-
cial: puede ser entendido como un instrumento de
educacidn, identificacién colectiva, desarrollo so-
cial, econémico y cultural. Se lo hace gracias a los
nuevos habitos de disfrute del tiempo libre y a la
promocién del turismo cultural y ecoldgico. Esta
tendencia ha favorecido el desarrollo de nuevos
modelos de difusién publica de los recursos cultu-
rales y naturales.

El concepto de patrimonio intangible o inmate-
rial es mds reciente que el de patrimonio tangible.
Mientras que la lista de obras maestras de patri-
monio tangible se remonta a 1982, en el 2001 fue
el primer declaratorio de las obras de patrimonio
intangible Segtin la UNESCO.

La UNESCQO, es la organizacién de las Na-
ciones Unidas para la Educacién, la Ciencia y la
Cultura, creada en 1945. 15

15 DEFINICIONES DE PATRIMONIO, Ministerio de cultura,

www.mincultura.gov.co (DVD). fecha de acceso:agosto de 2010

16 PATRIMONIO CULTURAL, Organizacion de las naciones unidas

(GASTRONOMIA COMO PATRIMONIO

CULTURAL

Un ejemplo claro de patrimonio cultural in-
material o intangible es la gastronomia: Al pro-
mover un platillo tradicional, se fomenta toda
una cadena de procesos productivos. Desde el
modo de trabajar la tierra o lanzar la atarraya al
mar, el tipo de producto que se cultiva, la herra-
mienta que se usa para la cosecha. Qué tipo de
olla y cuchara se requieren para preparar el guiso,
en qué clase de plato se debe servir, entre otros;
son algunos de los aspectos mas relevantes.

La gastronomia en las culturas pasadas se ha
desarrollado de manera constante, las madres
han transmitido estos conocimientos a sus hijas
de generacién en generacién. Pero en la actua-
lidad estos conocimientos ancestrales se han ido
perdiendo y en algunas ocasiones se ha tratado
de recuperarlas. 76

para la educacion, la ciencia y la cultura UNESCO. www.unesco.com,

fecha de acceso: Agosto de 2010



Laguna de cumbal, municipio de Cumbal Narifio
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MARCO REFERENCIAL

REFERENTES LITERARIOS

Para el desarrollo de esta investigacién fue ne-
cesario conocer algunos elementos literarios que
se refirieran a cocina, pero que se hiciera a ma-
nera de historia, este es el caso de dos libros de la
escritora mexicana Laura Esquivel. El primero
"COMO AGUA PARA CHOCOLATE" que
nos muestra recetas de cocina y al mismo tiempo
cuenta una historia de amor; manejando asi un
lenguaje muy coloquial, lo que hace muy intere-
sante su lectura.

A continuacién miremos como se maneja
una receta.

"La cebolla tiene que estar finamente picada. Les
sugiero ponerse un pequerio trozo de cebolla en la mo-
llera con el fin de evitar el molesto lagrimeo que se
produce cuando uno la estd cortando.

Lo malo de llorar cuando uno pica cebolla no es el
simple hecho de llorar, sino que a veces uno empieza,
como quien dice, se pica, y ya no puede parar. No s¢
si a ustedes les ha pasado pero a mi la mera verdad
st. Infinidad de veces. Mamd decia que era porque
yo soy igual de sensible a la cebolla que Tita, mi tia
abuela.”17

17 ESQUIVEL, Laura, Como agua para chocolate,archivo PDF, pagina 20,

1989.
18 Derecha: Portada del libro "Como Agua para chocolate" 1989

Novela de Enngg;v.-'-

Recctas, Amores y BE

Men

n\"-fh



La segunda obra de esta autora, de igual im-
portancia que la anterior: "INTIMAS SUCU-
LENCIAS: Tratado filoséfico de la cocina” en
el que se narran acontecimientos de la vida del
personaje principal al rededor de la cocina, y en-
contrarse con la realidad de que con el tiempo las
costumbres culinarias van cambiando, y en esta
obra también nos damos cuenta que se maneja
el mismo lenguaje coloquial, como lo veremos a
continuacion:

'Sin embargo el retorno a la cocina no fue tan facil.
Yo queria que mi hija conociera su pasado, comiendo
lo mismo que yo habia comido en mi nifiez. Lo malo
fue que ya no me acordaba de las recetas de familia"19

Este tipo de referentes, han aportado bastante
al desarrollo del proyecto, ya que esto ayuda al
enriquecimiento de su concepto, a definir el
estilo de fotografia, de ilustracién, de escritura y a
encontrar un sin fin de soluciones para el desarrollo

de la propuesta final.

19 ESQUIVEL, Laura, Intimas suculencias: Tratado filosofico de la cocina,

Ollero y Ramos Edlitores, SL. 1998

20 Derecha: Portada del libro "Intimas suculencias: Tratado filosofico de la

cocina" Ollero y Ramos Editores, SL. 1998

Marco referencial
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REFERENTES AUDIOVISUALES

Es muy importante resaltar el aporte valioso que
tuvo para el desarrollo de este proyecto, la pelicula

realizada en del libro "COMO AGUA PARA % : S
CHOCOLATE", del director mexicano Alfonso Two Thumbs E"P'- ”H}' L ,P ‘
Arau, con el guién del la escritora del libro Laura ke

esquivel, en la cual podemos ver de una manera
mas clara el desarrollo de la historia, el manejo
de los escenarios en donde se utiliza la tipica
cocina tradicional de los hogares campesinos, las
rusticas preparaciones y utensilios, la cosecha de
sus propios alimentos entre otros.

Cabe resaltar que fue de vital importancia, poder
observar los ambientes de la pelicula para realizar
esclarecer nuestras dudas y poder visualizar mas
ampliamente lo que queremos lograr.

“ONE OF THE YEAR'S 10 BES

. Lis l.l.tc s [haiy News - Clicsrs o Thars

The Passionare Tule

Of Forbidden Love!

SINOPSIS

Tita de la Garza y Pedro Muzquiz estéan con-- !
denados a vivir separados ya que ella es la

hija menor de Mamé Elena, y la tradicié
miliar exige que renuncie a casarse para cuid al
a su madre en la vejez. Para permanecer cerca

Pedro se casa con la hermana mayor de Tita,
Rosaura. Ellos estaran obligados a ocultar su
verdaderos sentimientos. Una historia de una

mujer que supera la derrota, la traicidn y un
legado familiar, para en

contrar su destino junt

al hombre que amas

21 Derecha: Contra caratula de la pelicula Como agua para Chocolate
22 izquierda: Afiche promocional de la pelicula de Alfonso Arau, 1998



ANALISIS DE REFERENTES GRAFICOS

Es muy importante mostrar algunos referentes
graficos que hacen parte del desarrollo y aportan al
la construccién de nuestro proyecto editorial.

COLOMBIA DULCE;:

Es interesante el manejo grafico que este libro po-
see, con respecto a su  presentacion, diagramacién
y a la divisién de sus contenidos. El manejo foto-
grifico que posee es muy exquisito, evoca el pro-
bar y comer el plato que muestra. El manejo de la
caratula es apropiado con respecto al temay a la
estética que maneja, en el caso de las fotografias. El
uso de las fotografias en la portada permite experi-
mentar sensaciones de agrado; llama la atencién del
lector, ademds se debe al tema que trata el libro. 23

Los mejores postres
nacionales e internacionales

23 COLOMBIA DULCE, editorial oceano, 2004

Marco referencial

Los mejores postres
nacionales e internacionales

El manejo de titulo y subtitulo en la portada
ayudan al lector a introducirse en el tema central
del libro, que en este caso es la preparacién de
postres.

De este referente se tomo en cuenta el titulo
del mismo, ya que lo que se busca en este proyec-
to editorial es introducir al lector al ambiente del
campo Narinense.
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ﬁ%

TECNICAS DE DECORACION

ADORNOS DE CARAMELO

Ponga en una cacerola el

azlcar y el agua, en una
proporcion de 2 tazas de azu-
car '/« de taza de agua. Cocine
a fuego medio-alto, revol-
viendo, hasta que el azucar se
disuelva.

51 il Un manejo tipogréfico interesante que per-

mite una buena legibilidad en cuanto a titulos y
Utiliza un buen recurso grafico, que es el ma-  contenidos, como se puede ver en los ejemplos.
nejo de fotografias a manera de infografias que
ayudan a entender el paso a paso en preparacién

del plato.

Manejo de paleta de colores calidos y frios para
explicar detalles importantes en la preparacién de
cada uno de los platos, como el tiempo de coccién o
las porciones. 24

24 COLOMBIA DULCE, editorial oceano, 2004



LA GRAN COCINA
COLOMBIANA

PASO A PASO

OCEANO

De este referente se tomo en cuenta, la utiliza-
cién de fotografias para loas portadas de nuestro
libro, que evoquen un ambiente hogarefio, tipico
de la cocina Narinense.

25 LA GRAN COCINA COLOMBIANA, editorial oceano, 1998

Marco referencial

LA GRAN COCINA COLOMBIANA

El disefio de la portada va de acuerdo al tema
que trate cada tomo, esto nos ayuda a identificar
que son platos Colombianos, como en este caso
de las sopas.

El uso de fotografias en las portadas de cada
tomo es similar a otros libros que ya se han anali-
zado, es decir que evoque el ambiente de la co-
cina Colombiana. 25

5%
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ARROZ CON COCO
Microondas: ST J
Congelacién: ST
Tiempo de elaboracién: MEDIA
Para 4 personas

1 taza de arroz, lavado

13 tazas de leche de coco

1 cucharadita de aziicar
Sal

Ponga ¢l arroz en una cazuela.
la leche de coco, el azicar
sal al gusto y cocine a fuego
‘medio hasta que el arroz absorba
lamayoria del liquido.
continuacién, baje el fuego y
termine la coccion hasta que el
1z esté tierno, seco y suelto.

LENTEJAS AL NATURAL
Microondas: ST~
Congelacion: ST
de elaboracién: LARGO
Para 6 personas il

350 g. de lentejas puestas en

remojo durante 4-5 horas

2 cebollas
1 hoja de laurel
6 cucharadas de aceite

2 dientes de ajo picados
1 cucharada de perejil picado
Sal y pimienta

Ponga las lentejas escurridas en
una cacerola, afiada media cebo-
lla pelada y el laurel, cubra con
agua y cocine hasta que estén
tiemas. Esciirralas, deseche la ce-
bolla y el laurel y reserve.

A continuacion, caliente el aceite
en una sartén y rehogue media
cebolla picada y los ajos. Incor-
pore las lentejas y rehdguelas, re-
volviendo frecuentemente. Sazo-
e con sal y pimienta y mezele
Por tlimo, vierta las lentejas en
una fuente. Decore con la cebolla
restante cortada en aros, espolvo-
‘Tee con el perejil y sirva.

Las recetas se muestran de dos maneras, es
decir dos platos diferentes, que se complementan,
se utilizan infografias solo en algunas recetas que
ayudan a comprender mejor la preparacién de
cada plato.

De este referente se tomo en cuenta el manejo de
jerarquias topograficas con el fin de guiar al lector
por la pagina. Ademas de esto en nuestro proyecto
se tiene en cuenta el uso de paletas de color de
acuerdo a cada capitulo. 26

26 LA GRAN COCINA COLOMBIANA, editorial oceano, 1998

SOPA DE HILAS

. Microondas: NO

1 litro de caldo bdsico
1 taza de leche
100 g. de harina de maiz
2 huevos

Manejo de titulo e informacién adicional para
cada receta, la cual brinda al lector una idea sobre
el proceso en si de la preparacién del plato.

SOPA DE HILAS

3 cucharadas de leche
il de i

Microondas: NO
Congelacién: NO

Tiempo de elaboracién: MEDIO

Para 6 personas

1litro de caldo bdsico
1 taza de leche
100 g. de harina de maiz
2 huevos

cion.

12 mnejo de j

le
1 cucharada de perejil picado
Sal

Vierta en un recipiente la harina,
los huevos, las tres cucharadas de
leche, la mantequilla derretida y
un poquito de sal. Bata todo bien
hasta obtener una crema suave y
homogénea y deje reposar.

Ponga el caldo en una cazuela ¢
fuego. Afiada la taza de leche
deje que comience a hervir.
Seguidamente, vierta la crema ar
teriormente preparada en un col:
dor grueso, colocéndolo sobre 1
cazuela y deje que vayan cayend
las hilas sobre el caldo.

Por tiltimo, deje cocinar durant
10 minutos, y sirva con el perej
espolvoreado por encima.

4

erarquias topograficas estd defi-
nido por diferencias de puntajes, interlineando o
grosor de la letra, la justificacién de distintos tipos
mejora la diferenciacién de los niveles de informa-



EL MENU DIARIO COLOMBIANO

Muestra alimentos tipicos colombianos, sobre
todo el plato insignia que es el ajiaco, pero la am-
bientacion de es muy simple y oscura.

EEA Coquitas de aguacate con maiz

Ingredientes Preparacion

1L L3820

:
3

i
1
|

El juego de la combinacién de platos en cada
pagina le permite al libro ser mds interactivo con
el lector, por lo que representa un valor agregado

a este. 27

27 MENU DIARIO COLOMBIANO, editorial Circulo de Lectores

Marco referencial
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Colombiano
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Asi sABE COLOMBIA

AST SABEN LOS LLANOS

Las fotografias carecen de ambientacién, y cau-
san confusién con respecto al titulo del libro, por-
que no se muestra ningln elemento que se identi-
fique como colombiano. 25

268 ASI SABE COLOMBIA, editorial océano, 2004

diferente del
capsicum, aji picante,

el chile de los

anos o mal

pimienta de

El aji dulce,
que da aroma y no
pica, se propaga

con las aves y es
indispensable en toda
huerta casera

CO s,

£l evocador olor del aji
dulce, verde o maduro,
no falta en los

guisos, frijoles, sopas,
sancochas, arroces

y sofritos. Un pastel
de arroz sin aji dulce
no se concibe. En el
departamento del
Atlantico se le conoce
como aji topito, y en el
resto de la zona como
ajf dulce. Es de gran
recordacion el arroz
blanco de manteca,
con ajo y aji dulce.

El uso de consejos al momento de
preparar la comida es un recurso y
una ventaja importante.

De este libro se tomo en cuenta el
hecho de utilizar consejos de cocina
que al momento de preparar algin

plato pueden ser de gran ayuda.



REY DE LA COCINA CARIBE
—

El “chocho” o “pava” de aji

fue guiso de verduras nativas
que le daba énfasis a las
vituallas como el plétano

verde asado en brasas, la yuca
“sancochada” o los huevos
cocidos. Hoy el aji domina
todos los procesos culinarios
de la region: estd presente

en sopas, guisos, las salsas

de las cames, los rellenos de
los envueltos y en productos
propios del Caribe colombiano,
como bollos de maiz, pasteles y
hayacas. También se encuentra
en frituras como empanadas,
carimaniolas y buruelos™

Huevos cocidos
con chocho de aj

£l mejor acompanamiento de este desayuno
es el patacon de plétano verde con suero

INGREDIENTES PARA CUATRO PERSONAS
Para el chocho de aji

1 libra de ajf dulce

4 dientes de ajo

1 cebolla blanca grande picada

1limén, el jugo

Aji picante al gusto

Sal y pimienta al gusto

1% cucharadas de manteca de cerdo (receta
tradicional), puede cambiar por margarina o
aceite de girasol

Para los huevos cocidos

4 huevos

1 taza de agua

1 cucharada de vinagre blanco

PREPARACION

El chocho de aji. Ponga los ajics en agua
hirviendo durante tres minutos pero evite
cocinarlos en exceso. Siquelos del agua utili-
zando un colador y deje reposar
cuanto pueda soportar el calor quiteles la piel
acada unoy retire las semillas. (7
mortero machaque suavemente la carne de los
ajfes. Evite hacer una papilla: deben quedar
trozos sueltos de ajies. Reserve: Aparte, en una
sartén elabore un sofrito suave con lamanteca,
ajosy la cebolla; agregue el limdn, el ajf picante
segun el gusto, sal y pimienta. Revuelva con los
ies. Almacene en un recipiente de
vidrio o utilicelo de inmediato con los huevos
cocidos, bafdndolos generosamente con la
salsa que resulte.

Enun

Los huevos cocidos. Coloque en una olla los
huevos con la cdscara, cbralos con agua y
agregue el vinagre. Ponga a calentar a fuego alto
durante veinte minutos o hasta que estén firmes
ybien cocidos. Enfrielos bajo un chorro de agua.
Retire las cdscaras, parta en mitades o cuartos,
bafielos con el chocho de aji al gusto y sirva.

a gastronom

+'DE COCINA

£ Simon kar Bahier
Ierecomienda:

INGREDIENTES PARA CUATRO PERSONAS
Para el puré de plitano

2 platanos maduros

4 tazas de agua

1 cucharada de mantequila

Saly pimienta al gusto

Para la salsa

2 cucharadas de aceite de olva

1 cebolla cabezona blanca cortada en julanas
2 cebollas largas cortadas en juianas

3 dientes de ajo cortados en laminas

1 pimentén cortado en julinas y in semillas
8 ajes dulces, verdes  ojos cortados en
julanas y sin semillas

Marco referencial

il

ia col ombiana

1 tomate milano pintén cortado

e julianas y sin semillas
Saly pimienta al gusto

Para los langostinos

2 cucharadas de aceite de olva
Saly pimienta al gusto

20 angostinos medianos, pelados
¥ desvenados

PREPARACION
El puré de plitano. Corte los plitanos
en troz0s grandes. Coléquelos en una
olla, ciibralos con agua y dejelos cocinar
durante treinta minutos a fucgo alto.

ipié. de sus fritos os t
que estos hocados han venido de sus fogones hasta nuestras mesasyya rarman pane de

Una vez estér los del agua y tritirclos
asta formar el puré. Agregue la mantequilla,
lasaly la pimienta, revuelva bien y reserve.

La salsa. (¢as0 2) Caliente el aceite de oliva en una sart

durante diez minutos a fuego alto, soffia las cebollas, e

el pimentn, los ajes y el tomate. Para terminar, salpimiente
reserve.

Los langostinos. Caliente en una sartén el aceite a fuego
vivo. (Faso 3) Salpimiente los langostinos y saltéelos por
cuatro minutos. Retire del fuego. Para servir, cologue en
el fondo de un plato pequero el puré, en otro la salsa y
disponga los langostinos encima.

Se tomo en cuenta la idea de utilizar distintas
fotografias en una misma receta, para nuestro
libro utilizamos este recurso de diversas maneras,
como por ejemplo para detallar un plato o
mostrar el mismo en dngulos distintos. 29

La diagramacién es interesante, porque hace
una distribucién de fotografias y textos equitativa,
ademids brinda mucha informacién importante, y
bien explicada.

29 AS|I SABE COLOMBIA, editorial oceano, 2004
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SABORES DE NARINO

«$
< Sabores de

Patrimonio Inmaterial Narifiense

CONOCE NARING

Festival Gastrontmico

g GOBERNACION DE NARINO
Programas da Pollics Sodal DOfficina Departamental de Turisma / Oficina de Politica Social / Cultura

Este referente fue muy importante en cuanto al
proceso de recoleccién de la informacién , por que
nos aporto aspectos interesantes en cuanto al ma-
nejo investigativo, y elementos que estan inmis-
cuidos dentro de cada receta que nos muestra. 50

30 SABORES DE NARINO, PATRIMONIO INMATERIAL NARINENSE,
Tipogréafia cabrera,Gobernacién de Narino, 2007

Maneja una portada de acuerdo al tema, un ma-
nejo cromatico importante, pero no es muy acerta-
da en la parte tipogrifica, a demasde uqe se vuelve
muy rigida la lectura, ya que no genera sorpresa
despues de unas cuantas paginas de contenido.

Hisesn de Luks Navas Rubio

Debieran de lernrlas de flores y de gemas,
que it poena
Jen a fierra y a sudor!

. Preparacion

Dejar el cuy en reposo duranta una hora con los
condimentos al gusto. Con una vara de madera
atravesar sl cuy y asar & fuega lento sobre brasas de
carbén, girando lentamente durante 45 minutos hasts
que la piel quede completamente dorada. Durante el
proceso, aplicar aceite con sal utilizando cebolla larga
como brocha.

Elcuy se sirve acompafiade de papas cocinadas y aji




Cocina tradicional campesina, corregimiento de Genoy, Pasto - Narifio

\
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HISTORIA DE LA CONGREGACION :
SAN FELIPE NERI
\ /mn\-?gs
Utiliza glifos en los titulos, por lo cual se
ven mis estilizados y de acuerdo a su época, lo
que los hace en su apariencia més tradiciona-
les. También utiliza tipografia serifada, la cual
) se ve mas elegante y acorde a su época.
Este libro muestra elementos muy tradicionales
de la escritura de principios del siglo XX, lo mis- Para nuestro libro se retoma la idea de emplear
mo que su tipografia. 32 glifos caracteristicos de la tipografia que se utilizo,
con el fin de resaltar el concepto de tradicién y
evocacion.

32 HISTORIA DE LA CONGREGACION SAN FELIPE NERI, ool

San Juan de Pasto, 1930 s
Bey P
o e cﬂ...&h—&ét_
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Se colocan pies de texto, con el nombre de los
autores, acompafados también de un pequefio gli-
fo y otro en las terminaciones de cada uno de los
capitulos

g 60

Se manejan marcos para mostrar fotografias, ————
también acompafiadas de glifos, esto lo hacen
para resaltar las imdgenes unas de otras y que se
distingan del resto del texto del libro.

Se decide utilizar los tradicionales marcos en
algunas paginas de nuestro libro, con el objetivo de
evocar y recordar detalles de libros como los que se
venen la imagen. 33

33 HISTORIA DE LA CONGREGACION SAN FELIPE NERI,
San Juan de Pasto, 1930
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“Coticurso Departamental de Poesia
4 !; “RETO”
CUADERNOS DE BITACORA

T N
De este libro se destaca la utilizacion de distintos
tipos de papel, como en el inicio de cada capitulo, esto
va acorde con el tema del libro, por lo cual se tomaron
estas partes como un referente importantes. 34

34 CONCURSO DEPARTAMENTAL DE POESIA " RETO",
Ediciones Diario del Sur, 2000

CONCURSO DEPARTAMENTAL DE POESIA

IIRETOII
CUADERNO DE BITACORA

Dentro del andlisis de este libro, lo mas impor-
tante de resaltar es la experimentacién de materia-
les, por ejemplo: la textura del papel y el color, que
le da un toque tradicionalista. El pergamino hace
que se vea un poco antiguo, lo que lo hace bastante
interesante.




DISENO EDITORIAL

Es una rama del diseno grafico, que se
especializa en la composicién de distintas
publicaciones tales como: libros, revistas o
periédicos, en las que incluye una realizacién
interior y exterior de los textos, siempre teniendo
en cuenta un eje estético ligado al concepto que
se escogio.

El disefio editorial busca principalmente lograr
una unidad arménica entre el texto, la imagen,
y la diagramacién, que a su vez permita expresar
el mensaje contenido.

El diseno editorial debe moldearse de acuerdo
al mercado y a lo que se quiere comunicar; no
es lo mismo entregarle una revista o un libro
especializado para nifios a un adulto mayor,
el cual quiere leer el periddico, o una revista
de temas politicos o una novela literaria. El
contenido define el disefio a realizar y su enfoque
define todo un complejo sistema de tendencias
de disefio. 35

35 BREVE HISTORIA DEL DISENO EDITORIAL, www.google.com,
enlace wikipedia, Fecha de acceso: Noviembre 10 de 2008

Marco referencial
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Por consiguiente para el desarrollo de la pieza
grifica, se han tomado decisiones importantes
en cuanto al disefio de la misma. Es primordial,
tener en cuenta varios aspectos asi:

1. Definir el tema (sobre la base de este que es
lo que se quiere comunicar)

2. Definir el objetivo de comunicacién del
disefio a realizar.

3. Conocer el contenido (en caso de publica-
ciones especializadas)

4. Cuales son los elementos mas adecuados.

5. Realizar un proceso de bocetacion (peque-
fios dibujos que lleven a definir un buen concep-
to, tanto de composicién como del desarrollo del
tema y de su posible evolucién).

6. Realizar una reticula, ya que por ejemplo
en la creacion de una revista u otro impreso que
contenga varias paginas, estas tienen que tener
una homogeneidad. 36

36 BREVE HISTORIA DEL DISENO EDITOTRIAL, htto//la.bookdesingnonline.com,

Fecha de acceso: Noviembre 10 de 2010
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T1ro DE EDICION:

Dentro del disefio de libros se tienen en
cuenta varios aspectos de gran relevancia, este
es el caso de las ediciones que se sacan entre las
cuales encontramos:

EDICION ESPECIAL: Dentro de una tirada
normal, se sacan algunos ejemplares que se di-
ferencian de los demas en alguna particularidad
especial que desee el editor, como puede ser una
firma del autor, una mejora en la calidad.

O Libros tipo edicion de lujo

EDICION PRINCIPE: Se denomina asi a la primera
edicién de una obra.

EpiciON DE Lujo: Caracterizada por la exce-
siva calidad de materiales empleados en la ela-
boracién de la edicién, como puede ser el papel,
encuadernacién, etc. 37

2. s

O Libro Objet LIBRO OBJETO

Es una pieza atrayente y sugestiva, mantiene las condiciones propias del libro (dimensiones, maneja-
bilidad, materiales, etc.) Pero acentta los materiales, al tiempo que desarrolla el aspecto autoreferente.
Ese carécter interdisciplinar permite al libro-objeto ser el medio de expresion de cualquier movimiento
de Arte Contemporineo, en tal medida, todas estas multiples combinaciones proporcionan un sentido
lidico y participativo a la obra, ya que el libro se puede ver, tocar, oler, hojear, manipular y sentir, y por
ende, se usa el libro como un objeto donde se relaciona el mundo fisico y espiritual, la ausencia de uno
de los dos aspectos convertiria al libro en un simple objeto cotidiano. 3¢

37 BREVE HISTORIA DEL DISENO EDITOTRIAL, htto//la.bookdesingnonline.com, Fecha de acceso: Noviembre 10 de 2010
38 Http://lwww.escaner.cl / escanerd7 / articulo.html, Fecha de acceso: Noviembre 10 de 2010
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FOTOGRAFIA:

Las fotos para la presentacion final de los
platos seran a manera de bodegén, también co-
nocido como naturaleza muerta, es una obra de
arte que representa objetos inanimados, gene-
ralmente objetos cotidianos que pueden ser na-
turales (animales de caza, frutas, flores, comida,
plantas, rocas o conchas) o hechos por el hombre
(utensilios de cocina, de mesa o de casa, anti-
giiedades, libros, joyas, monedas, pipas, etc.) en
un espacio artificial determinado. 39

Esta rama de la pintura se sirve de un
exquisito arreglo, encanto coloristico y de
una iluminacién fina para producir un efecto
de serenidad, bienestar y armonia. El bodegon
da al artista mas libertad de accion en la
colocacion de elementos de disefio dentro de
una composicion. 40

39 | MAGEN Y DISPOSICION, htto//la.bookdesingnonline.com,enlace: fotografia, Fecha de acceso:

Noviembre 10 de 2010

40 FOTOGRAFIA, www.cajatipografica.com, Fecha de acceso: Noviembre 12 de 2010
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Volcan cumbal, municipio de cumbal Narifio
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ANALISIS Y ORGANIZACION DE LA INFORMACION

TIPO DE INVESTIGACION:

Historico-hermenéutica, porque se interpreta
la informacién donde se habla de la gastronomia
como patrimonio cultural intangible, y ademds de
una tradicién oral que sea transmitido de genera-
cién en generacién; y cualitativa, porque a partir
de estos datos se pudieron establecer cualidades
que posee la gastronomia y todos los elementos
sociales y culturales que la comprenden.

Para la realizacién del sondeo , que tiene como
objetivo determinar que tan importante es el tema
gastronémico en Narifio, se realizan preguntas con
respecto al tema a personas desde los 25 afos en ade-
lante, de todos los estratos sociales.

El sondeo se realizo a 100 personas de los 4 muni-
cipios con mayor nimero de poblacién de la sierra de
Narifio (25 en cada municipio) Pasto , Ipiales, Pupia-
les y Tuquerres, realizando preguntas acerca del tema
de la gastronomia tradicional narifiense, lo cual nos
arrojo la siguiente datos:

EVasita la barrio el charco, Tprales- Narino



INTERPRETACION DE LA INFORMACION

Pregunta 1 (Ver anexo 2)

De esto se puede deducir que casi la mitad de la poblacién (44%)
piensa que esta perdiendo la gastronomia tradicional, pero la mayoria
afirma que no es asi (56%), por lo cual se deduce que este aspecto hay
que tenerlo en cuenta para la aplicacién del proyecto.

NO

Diserio metodoldgico
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Pregunta 2 (Ver anexo 2)

64 %

NaCI.O]] 2y 2 6 %
Internacional 1 0 %

Para sus celebraciones especiales la gente prefiere las comidas de nues-
tra region(64%) que las nacionales (26%) e internacionales (10%).

Pregunta 3 (Ver anexo 2)

y SI
3% o

La mayoria de la poblacién (95%) cree que es conveniente que exista
un documento que retina todos los saberes gastronémicos, por que creen
importante que se preserven para las futuras generaciones, mientras una
minoria cree que no es necesario (5%).



Pregunta 4 (ver anexo 2)

SI

88 % -
12%

Pregunta 5 (Ver anexo 2)

o Madres y Abuelas

43 %

Libros de cocina

A la comunidad le parece de
gran importancia la intervencién
en este caso del diseno grafico,
para difundir los saberes gas-
tronémicos de Narifio (88%),
mientras que otros afirman que
no es importante (129%).

La poblacién ante la prepa-
raciéon de sus comidas acuden
en igual proporcién a madres y
abuelas (45%) y a libros de cocina
en algunas ocasiones(43%) y se
dirigen al internet y otros medios
muy pocas veces (12%).

12° Otros (internet,
°

television)

Diserio metodoldgico

Del sondeo realizado, se puede deducir, que si es importante preservar por algiin medio la tra-
dicion gastronomica de Nariflo como patrimonio, teniendo en cuenta los saberes y sabores de la
region. Y pensamos que la mejor manera de hacerlo es por medio de un libro, por que se pueden
documentar y preservar para las generaciones futuras.
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TARGET GROUP
"CULTURA Y TRADICION"

Después de realizar el analisis de la informacion que nos arrojo el
sondeo, se realizo un target group para determinar el posible publico al
que se dirige la pieza, para ello se analizan comportamientos, estilos de
vida, gustos entre otros que tienen el grupo, para lo cual se tomo como
fuente principal librerias de la ciudad de San Juan de Pasto. Para una
mayor comprencion se ha dividido este grupo asi:

(GRUPO UNO
Epap: 35a50afios SexO: Masculino y Femenino

RELIGION: Abiertos a varias posibilidades
ESTRATO socIAL: Medio y Alto
NIVEL DE ESCOLARIDAD: Estudios universitarios

OCUPACION O PROFESION: Area de las ciencias humanas y afines,
salvo algunas excepciones

NECESIDADES BASICAS: Ver piramide de Maslow, Jerarquia de
Necesidades

Autorealizacion

Segin la piramide se de-
duce que: este grupo ha sa-
tisfecho sus necesidades fi-
siologicas, tiene seguridad y
proteccidn, se siente aceptado
y cuenta con una estima alta,
lo cual les sirve para alcanzar
el éxito personal y laboral.



p - Diserio metodoldgico F o 17

COMPORTAMIENTO Y ESTILOS DE VIDA

Su comportamiento serio los caracteriza, son
personas con cierto grado de cultura lo cual les
permite hacerse cargo de su familia. Son amantes
de la buena comida. En cuanto a su estilo de vida,
su vestimenta resalta su cardcter serio, cuentan con
un circulo afectivo selecto, algunos de sus princi-
pales gustos son ademds de la comida, leer perié-
dicos diarios, libros de toda clase de tematicas y la
musica entre otros.
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GRruro Dos

Epap: 51 en adelante SEx0: Masculino y Femenino

RELIGION: debido a su tradicionalismo Cétolicos

EsTrATO sociAL: Medio y Alto

NIVEL DE ESCOLARIDAD: Estudios universitarios y de mds de posgrado

OCUPACION O PROFESION: Area de las ciencias humanas y afines,

75
NECESIDADES BASICAS:

Autorealizacion

salvo algunas excepciones.
Ver piramide de Maslow, Jerarquia de

Necesidades

Segtn la piramide se de-
duce que: tiene satisfechas sus
necesidades fisiologicas, de
seguridad, de aceptacién, de
estima y de autorealizacién,
debido a que en su gran ma-
yoria son personas exitosas
dentro del nticleo en el que se
desenvuelven.



p - Diserio metodoldgico F o 17

COMPORTAMIENTO Y ESTILOS DE VIDA

Se caracterizan por ser muy sociables de-
bido a su alto grado de cultura, esto les per-
mite ser buenos conversadores, cuentan con
un circulo social alto y selecto, por lo general
son personas que poseen sus propias empre-
sas o negocios por lo que ocupan un lugar |
privilegiado en la sociedad. Son aficionados '
a la musica, los libros, les gusta mucho co-
leccionar todo tipo de objetos antiguos pero
mds que nada su gusto se basa en la buena
comida.
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TECNICA DE RECOLECCION DE DATOS:

OBSERVACION DIRECTA:

Esta permitié observar y recopilar la infor-
macién necesaria de tal manera que se pudo
controlar directamente la calidad de esta, y la
manera en que se presenta esta informacién; la
cual fue recolectada, visitando los lugares que
se intervinieron y degustando su gastronomia,
entre los cuales estaban los municipios y co-
rregimientos de la sierra narifiense, como son:
Pasto, Ipiales, Pupiales, Guachucal, Cumbal,
Tuquerres, Sapuyes entre otros, donde se pudo
observar todas las variantes del tema, como la
preparacién, que nos permitié conocer mds a
fondo sobre los factores que intervienen dentro
de un proceso gastronomico.

OBSERVACION PARTICIPANTE

Mediante esta técnica se pudo entrar en contac-
to directo con el tema de estudio, es decir, se hizo
presencia en algunos de los sitios correspondientes
al contexto en el que se realizo el proyecto (munici-
pios de la sierra narifiense) en donde pudimos dar-
nos cuenta que los sentidos juegan un papel muy
importante, especialmente el gusto y la vista.

Para recolectar este tipo de informacién, fue nece-
sario recurrir a los lugares donde se prepara la comi-
da, como algunos restaurantes estratégicos de cada
municipio y convivir con la persona que la prepara-
ba, se analizan detalles en cuanto a la manipulacién
de los ingredientes, a las cantidades, a los colores y
texturas que se generan y a la manera de contar las
recetas y como se sirve cada plato, entre otros.

[ Imagen de la visita a la vereda el Cangal, municipio de Ipiales, Narino



CUADERNO DE NOTAS

Fue una gran ayuda al momento de hacer
anotaciones de forma rdpida sobre algunas his-
torias que se tejen a través de la gastronomia,
para luego complementarla con la informacién
recopilada por medio de otras técnicas.

ENTREVISTAS

Permiti6 conocer de manera directa la opinién
de expertos en el tema y también compartir ex-
periencias que giran en torno a la idiosincrasia y
cultura gastronémica de la comunidad Narifense.
Se realizo de una forma sutil y cuidadosa ya que
no se queria influir negativamente en el compor-
tamiento de las personas.

Se ejecuto una entrevista a una persona muy
importante dentro de la regién un gran conoce-
dor de la gastronomia narifiense, el sefior Alvaro
Enriquez que fue el principal generador de que
se realizara el proyecto de sabores de Narifio, en-
marcado dentro del festival gastronémico que se
realizo en 2006 en la Casona de Taminango, en
la ciudad de pasto. El afirma que la gastronomia
Narifiense abarca muchos dmbitos y que no tiene
nada que envidiarle a la finisima comida interna-
cional, porque es mds fécil reconocer los fabulosos

s Diserio metodolégico

sabores que se desprenden de la comida cocinada
en lefia, que hacen que se conserve esa tradicién
y den ese toque de quererla preservar a través del
tiempo.

Esta técnica de recoleccién de datos arrojo in-
formacién muy importante, en cuanto a los nosm-
bres de las recetas, para posteriormente buscarlas.
esta experiencia fue muy importatne, por que no
se manejo un tipo de esquema en cuanto a pre-
guntas, si no que se interactué mas con el entre-
vistado, por lo cual el momento se torno como
una simple conversacién y se obtuvo la informa-
cién deseada.

(Ver anexos)

'

1 Cuaderno de notas
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DISPOSITIVOS MECANICOS

Facilitaron la recopilacién de la informa-
cién, para su posterior andlisis, por ejemplo
documentos sonoros y fotogréficos, que poste-
riormente servirin de referentes graficos. Entre
estos dispositivos se encuentran los Fotograficos

y los de audio.

_______

dQ ONIGHOD3Y 03 H 3 ‘LS

OTRAS ENTREVISTAS

Se entrevisto también a personas muy co-
nocedoras del tema y que de una u otra forma
han estado y aun estin involucradas en el dmbi-
to gastronémico, como son: Teresita Ramirez,
Amparo Pineda y Patricia Rubio; que ademas
cabe resaltar que fueron parte importante dentro
de la realizacién de la investigacién y el posterior

desarrollo del libro.




Proceso grdfico

sl

DISENO Y PRODUCCION DE LA PIEZA

IMAGEN DEL PROYECTO

Laimagen hace alusién a una casa tradicional del campo Narifiense, ya que es en este tipo de lugares
donde se da inicio a la gastronomia, que hasta la actualidad nos caracteriza, se la realizo mediante
la técnica de acuarela, con el fin de resaltar el concepto del proyecto. Elementos como la mancha
de acuarela del fondo, o los detalles de la casa, se los utilizo para darle realismo y ambientacién a
la imagen, que evoque esa casa campesina donde nuestros antepasados vivieron y desarrollaron las
distintas actividades tipicas del campo.

primeros bocetos a ldpiz

Desde los primeros bocetos se aprecia
la intencién, de establecer como imagen
del libro y del proyecto una casa tipica
campesina. Aqui se exploran distintas
técnicas de ilustracién.

Tierrita

Apreciacion Gastronomica de la Sierra Narifiense
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BOCETOS DIGITALES

Se elaboro un boceto a mano, luego se vectoriza y posteriormente se aplica el color digitalmente,
con el fin de dar realismo a la imagen. Pero éste se descarta, pues como se puede apreciar en la imagen,
se ve algo rigida y no acompafia muy bien el concepto.

oMmamaod
e decide utilizar la técnica de la acuarela, para en mi J, ’
territa

pintar la casa, pues esta refleja de la mejor manera
el concepto de tradicién.




s Proceso grdfico

ARTE FINAL
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O Tipografia de la imagen: Ibarra Real versalitas

Aqui podemos observar, la imagen que identifica el proyecto. Utilizando la técnica de ilustra-
cion manual y vectores ornamentales. La tipografia que se utiliza refleja algunos de los trazos
caligraficos, para seguir reforzando el concepto de la pieza.
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ForMATO:

El formato, es el drea total de la que se dispone
para realizar un disefio. Incluye los mdrgenes y
la caja tipogrifica. Debido al formato que se
utilizara, se tendrin amplias posibilidades de
composicién. A pesar de esto se debe tener
en cuenta algunas medidas estindar como
madrgenes, interlineados o tamafios apropiados
de tipografia.

Los mdrgenes, son espacios blancos que
rodean la composicién, tienen una funcién
estética y una funcién prictica. Por un lado,
permiten que la lectura sea mds agradable.
Por otro, facilitan la encuadernacién de la
publicacién.

Para el disefio del libro, se opté por utilizar
un formato de: 20 cm X 32,4 cm. Se llego a este
tormato mediante la utilizacién de la proporcién
durea; que consiste en tomar una medida
estindar o inicial, en este caso es 20 cms y lo
dividimos por el valor estdndar de la proporcién
durea (0,618) lo que nos arroja un resultado de
32,4 cms, medida que corresponde al largo
del libro, conocido como formato 4ureo, con
el fin de obtener un tamafno que sea agradable
a la vista y que ademas refuerce el concepto
de tradicién; haciendo alusién a los primeros
libros elaborados a partir de la invencién de la
imprenta en siglo XVIII (los incunables)

Medidas

- Unidad

| Rectdngulo Aureo

20 cms / 0,618 = 32,4 cms

Formula de la proprcién durea



CAJA TIPOGRAFICA Y MARGENES

Para la elaboracién de la caja tipogrifica se
utilizo el formato universal el cual consiste en
dividir el formato en 24 unidades a escala; esto
permite que no se pierda la proporcién durea del
formato total, asegurdndonos asi de que la caja ti-
pografica sera un espacio que causa agrado a la
vista y permite realizar una adecuada diagrama-
cién de la informacién, y que a su vez el formato
total conserve los espacios en blanco necesarios
para obtener una pagina agradable visualmente y
no sea pesada y cause una saturacion.

Proceso grdfico

Entonces se tomo para la margen superior:
2 unidades, para la margen inferior: 3 unida-
des, para la margen interna: 3 unidades y para
la margen externa: 4 unidades; como se puede
apreciar en la imagen la caja tipografica esta des-
plazada un poco hacia arriba y hacia el centro del
tformato del libro. Esto le confiere al documento
personalidad y va directamente relacionado con
el concepto del libro.

superior: 2 unidades-2,7 cm

externa: 4 unidades
3,33 cm

inferior: 3 unidades-4,05 cm

interna: 3 unidades2,5 cm

8435S
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RETicuLA

Se utilizara una reticula que permita una
distribucién y un manejo libre, tanto de los
textos como de las fotos, pero que tenga un
orden, claridad, y continuidad en el disefio, asi
este orden permitird al lector recorrer un camino
de ficil reconocimiento. De igual manera la
reticula permitird conservar espacios en blanco
y asi no tener un disefio de pagina pesado y
aburridor para el lector. Se utilizara un formato
de reticula a dos columnas, con el fin de ordenar
de forma bésica la informacién, ademas que vaya
de acuerdo al manejo grafico y al concepto que

se le da al libro.

La distribucién de la pagina se realizo de la
siguiente manera:

* Posee una reticula 2 columnas y se hizo una
distribucién por renglones de acuerdo a la
tipografia e interlineados escogidos, que permite
hacer aun distribucién libre de los elementos que
contiene la pagina.

* Lainformaciénsemuestrade manerajerdrquica,
en cuanto a tipografia, tamafios colores, con el
fin de guiar al lector y no causar confusién al
momento de apreciar el documento.

* La preparacién y presentacién final, se
muestran de manera que el plato sea ficil de
apreciar y detallar junto con la explicacién de
la preparacién.



ANALISIS TIPOGRAFICO

SELECCION TIPOGRAFICA

En este apartado, podemos encontrar las ti-
pografias utilizadas y que se creyeron perti-
nentes para el desarrollo del proyecto editorial.

La seleccién de las tipografias para los bloques
de texto, titulos, capitulares es muy importante
por que nos ayuda a soportar el concepto que se
ha manejado para la pieza editorial, teniendo en
cuenta los todos los aspectos de la letra, para asi
poder lograr una estética de los libros del siglo
XVIII y que asi corresponda visualmente a lo
que queremos lograr , teniendo en cuenta la legi-

bilidad del libro.

TIPOGRAFIA DE TEXTO

La tipografia principal de texto, titulos, sub-
titulos y otros apartados es Ibarra Real. Esta
fuente fue creada por el grabador espafol Ge-
rénimo Gil a partir de la caligrafia Palomares
y fundida para la edicién de El Quijote impresa
por Joaquin Ibarra en 1780. Mis de dos siglos
después, José Maria Ribagorda, tipégrafo y
profesor de disefio, dirige, con el apoyo institu-
cional de la Calcografia Nacional, el proyecto
de recuperacion y digitalizacién de este tipo le-
gendario. Este proyecto Ibarra Real nace el 2005

en el cuarto centenario del Quijote.

Proceso grdfico

VIDA Y HECHOS

DEL INGENIOSO HIDALGO

DON QUIXOTE

DE LA MANCHA.

COMPUESTA FOR
Micuer pE CERVANTES SAAVEDRA.

EN QUATRO TOMOS

PARTE PRIMERA. TOMO PRIMERO,

EN LONDRES:
Por . ¥y . T O N 5§ O N

MDOC XXXVIIL

Esta version realizada en formato Opentype es
utilizable en todos los sistemas operativos y cons-
ta de una familia de 4 fuentes: redonda, itilica,
seminegra y seminegra itdlica. La redonda incor-
pora versalitas reales y vifietas producidas por va-
r10s autores.

Ibarra real, pertenece al grupo de las transicio-
nales o Reales. Las transicionales corresponden a
un tipo de alfabeto mas regularizado y preciso, su
contraste es mas pronunciado que en las garaldas
y en las venecianas. Las serifas son mds refinadas
y delgadas y el contraste que tienen entre trazos
finos y gruesos.
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No existen muchos referentes de la fuente, en cuanto a su anatomia, por lo cual se es pertinente
realizar el andlisis tipogréfico respectivo.

[BSupR

Cuerpo de la letra

L. May.

. I

s /
L. min... 7 , \

Ibarra Real 72 pts

A Det

A acs

A des

La posicién de las letras no responde a criterios arbitrarios. Todos los caracteres tipograficos
comparten unas zonas comunes, que quedan definidas por 4 lineas limitrofes que nos enmarcan
cada una de las letras y contribuyen a realzar su trazado.

Todos estos pardmetros que se muestran a continuacién son muy importantes de resaltar, ya
que asi se pueden observar todos y cada uno de los aspectos importantes dentro de la escogencia
de la tipografia. Es importante tener en cuenta todas y cada una de las proporciones que son muy
importantes para la construccién de la caja tipogrifica.

. sup: linea superior.

. base: linea base.
.inf: linea inferior.

e - i

. may: linea de mayusculas.
. min: linea de minusculas.

ABREVIATURAS

A Det: altura determinante.

A Asc: Altura de ascendentes.
A "x": Altura de x.

A des: Altura de descendentes.



Proceso grdfico

A continuacion, se establecié una comparacién de dos fuentes de las transicionales, con respecto
a Ibarra Real, para observar si sus alturas son similares y determinar como se comportaria en una
linea de texto en relacién a otras tipografias.

Tipogratia

Baskerville Clasico 72 pts ~ Caslon Classico 72 pts Ibarra Real 72 pts

Para la realizacion de este ejercicio, se tomo la altura de "X" como una unidad de medida (1cm)
en relacién con las demas, realizando este andlisis en cada una de estas fuentes tipograficas asi:

Baskerville Clasico 72 pts

s Tipograffa

M Altura de“X” 1
M Altura ascendente 0,67
M Altura descendente 0,72
M Altura determinante 0,55
Total 3,04 Cuerpo de laletra

88
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Caslon Classico 72 pts

/

M Altura de “X"” 1

M Altura ascendente 0,7
Altura descendente 0,65

M Altura determinante 0,66

Total 3,01 Cuerpodelaletra

Segtn este andlisis, podemos darnos cuenta, de que a pesar de que las tres tipografias pertenecen
a la misma familia, las variaciones con respecto a las alturas son muy diferentes, mientras que Ibarra
real posee mayor altura de "X", Caslon posee mayor altura ascendente, la mayor altura descendente la
tiene Ibarra Real, y la mayor altura determinante la tiene también la tiene Caslon, teniendo en cuenta
que las de menores proporciones de las tres es Baskerville Cldsico, y la de mayores proporciones es
Caslon, por lo cual se puede decir, que Ibarra Real se encuentra en medio de las dos fuentes como
podemos observarlo en la imagen anterior; por lo cual el comportamiento de cada una de las fuentes
es muy diferente y dependiendo del caso en el que se utilice una de estas la tipografia se puede generar
varios factores a nivel de legibilidad y lecturabilidad.
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Ibarra Real 72 pts

ryye 7
Altura de“X” 1

Altura ascendente 0,6

Altura descendente 0,73

Altura determinante 0,65
Total 2,98 Cuerpo de laletra

Es por eso que decidimos utilizar ibarra real, como la fuente de texto de nuestro proyecto ,por que
nos da una lecturabilidad fluida , debido a que tiene una densidad suave, lo que hace que no se dificulte
leerla, debido a sus trazos y a todos los elementos que la componen, ademds de que al querer mostrar
un documento que se asemeje a los libros producidos con la aparicién de la imprenta, la Ibarra tiene
las caracteristicas formales en cada uno de los caracteres, que hacen que evoque el tradicionalismo de
nuestro libro.
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Partes de la letra

Asta vertical

N\
TET B xR ANTNTID T TN
i 98 A 41 1 1 0 _JAN1L 41Vl Jk P S p) b &

bdf h:’_ l::::nt) rtu

El Asta es el rasgo principal de la letra que define su forma esencial. Sin ella, la letra no existiria.
Podemos encontrar distintas como las ascendentes que son las asta de la letra que sobresale por
encima de la altura de X.

AVWXZ
YV WX\

Asta Inclinada

h




Proceso grdfico

CGOQS
acegos

Asta Ondulada o espina

Las astas ondulas y las inclinadas, son los rasgos principales de la mayoria de las letras de alfa-
beto y que hacen que unas se diferencien de otras.

Brazos

ABETHKMITIVY
yCIKY

Trazo horizontal o diagonal que surge de un asta vertical.
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Barras

EFI 17/
Y /.
Son las lineas horizontales entre verticales

y diagonales.

Una

Final de un trazo que no termina en remate,
sino con una pequefia proyeccién de un trazo.

Sombreros

NniaAA

Son algunos elementos que sobresalen d~e las
letras, como el caso de las tildes y la letra N.

RQYy

Cola

Prolongacién inferior de algunos rasgos
de algunas letras, en este caso podemos
observar que son curvas prolongadas.

LT
Hombro

Es un trazo curvo que sale del asta princi-
pal de algunas letras sin acabar cerrdndose.



&

Orej
Es el pequefio trazo
situado en la cabeza

de la g de caja baja..

(mintsculas)

15°

Anatomia de la serifa
Cabeza

La cabeza de la serifa
es inclinada, y posee un

angulo de 15°

3

Cuello

Es el trazo que une la
cabeza con la cola de la g.

Anatomia de la serifa

Cuadrado

Anatomia de la serifa
Pie

El pie de la serifa es
recto lo que hace que
esta se vea mucho mas
estilizada.

Proceso grdfico

Ojal

Es un bucle creado en
la g de caja baja.(minus-
culas)

Acartelada

Anatomia de la serifa
Cartela

La cartela es el dn-
gulo que une el asta con
el remate, en este caso
como podemos observar
es una curva.
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/i

Terminales

LANAN NIy

=

Es el final de un trazo que no termina en una gracia o remate, sino con una forma redondeada,
en este caso en forma de gota, en la parte superior, y curvo en la parte inferior de la letra.

=

Vertices

N,V

%

tante en la Ibarra Real.

Es el punto exterior de encuentro entre dos trazos en la
parte inferior de la letra. En este caso, la vértice en la letra A
y V termina en trazo caligrafico, que es un rasgo muy impor-

e : B
0

L AXxis =)

En esta tipografia, es total-
mente vertical, no tiene ningin
grado de inclinacién, como todas
las transicionales.




. Contraste de la letra N
Baskerville 72 pts ~ Ibarra Real 72 pts

1 H

\ Contraste = ™ ancho de trazo /

El brazo esta contenido casi 4 veces(3,83) en el
asta de la letra, en relacién a otra fuente del mismo
grupo(Baskerville), se deduce que esta tipografia tiene
un contraste muy marcado, en relacién con otras tipo-
grafias de la misma familia. Este contraste permite que
se identifiquen mejor los caracteres, y el texto sea mas
legible. Ademas esto permite que en la mancha de tex-
to con la tipografia Ibarra real sea mas suave que con la

Baskervillle.

Proceso grdfico

£ =)
Abertura

Ibarra Real
A\ iy

En el caso, podemos darnos
cuenta que como en la mayoria de
las transicionales, poseen dngulos de
abertura estrechos, que hace que se
vean redondeadas con un contraste
mds pronunciados que en otros gru-
pos, como garaldas y venecianas.

Es importante aclara que esta ti-
pografia, conserva de alguna manera

el legado de la pluma caligréfica.
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Baskerville

6,8

\ Canon = ancho de asta

Canon de la letra
Ibarra Real

7.5

N

e NP1 LN R

_enitos o estilos artistic.

o I.TIE‘ I ':i'I_I'FIlI_"I'{‘E.FT'I_II'_'TI_'II'.'-le }-' l',!ll'_'lu

A entendibles a lmr'l.ir de la form.
scondmico social donde nacen o se
desarrollan, y de la que serian expres

idenldgica (junto con la religidn o el
derecho)d Otras interpretaciones de |
Historia del Arted se plantean mids bi
astudio de las variaciones o sinmlitudy
wrrmialiss Clorrmalismme], de so conlaer

wgrilicn s de la personalidad

srig (e los artistas (ol

Lal psicnanali=:

Baskerville Clasico 12/14 pts

Este esta constituido por el ancho
del asta, en este caso se quiso establecer
una comparacién con otra tipografia
de la familia de las transicionales
deduciendo de esto, que la baskerville
tiene mayor ancho en asta, pero se
repite menos veces en el canon, y que
la Ibarra, tiene menor ancho de asta,
pero se repite mas veces el canon.
Es por eso tiene menos densidad en
la mancha tipogréfica, ya que da un
gris mas suave, como podemos ver a
continuacion:

T NN k1 W R

_entos o estilos artistic.

2 ':IE" Ii-'l ':i'I_I'FI-I_"'I'{":":.FT'I_II'_'T L1, }.-' l'_!il'_'lu
Ao entendibles a PILr'I.ir de la Torm.
soondmico social donde nacen o se

desarrollan, v de la que serfan expres

idealdgica (junto con la religidn o el

derecho).d Ciras interpretaciones de |
Histaria del Arted ao l‘JL‘Jl'lI.L*iJl'l miis hii
sgrudio de las variaciones o siolitudy

vemiales [lormmabismed, de so conler
woarilicn S de la personalidad

weig oo los artistas (incloe

Lal pesicnandlis:

Ibarra Real 12/14 pts
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FAMILIA TIPOGRAFICA

Después de haber realizado el andlisis correspondiente a esta tipografia, creemos que esta es la
mds pertinente para manejar el contenido de el libro en titulos, subtitulos entre otros, ya que es
legible y no genera tanto peso como otras transicionales, le da limpieza y aire a los textos, ademads
de que los su forma, evoca el concepto de tradicién que se maneja dentro de nuestro proyecto,
debido a que en algunos caracteres se pueden observar algunos trazos que se familiarizan con los
caligraficos..

La tipografia Ibarra Real, es utilizada en el libro con todas sus variaciones como lo
miramos a continuacion:

Ibarra real 12 ptS
Ibarra real 17pts
Ibarra real 23pis

Ibarra real ...

Ligaduras [

98
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Tbarra real ltalic <:. ”

) )

Este esta constituido por el ancho del
asta, en este caso se quizo establecer
una comparacion con otra ripografia
de la_familia de las transicionales
deduciendo de esto, que la baskerville
tiene mayor ancho en asta, pero se
repite menos veces en el canon, y que
la lbarra
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IR

Este esta constituido por el ancho del
asta, en este caso se quizo establecer
una comparacion con otra tipogrdfia

100

IBARRA REAL V ERSTALITAS

ESTE ESTA CONSTITUIDO POR EILL. ANCHO DEL
ASTA, EN ESTE CASO SE QUIZO ESTABLECER (( ))
UNA COMPARACION CON OTRA TIPOGRAFIA IR
1234567890
< l ABCDEFGHIJKLMNO

PQRSTUVWXYZ



Ibarra real:

thos y

L VA

SRR o Xo Koo Ryl IER: g
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Ahora miremos este comportamiento dentro del texto de la pieza.

Titulos Glifos

SOPA:
ARRANCADAS PP

Tamano de los titulos: 20 l-gts >

Texto

Tamarfio capitulares: 19 pts
Interlinea: 15 pts

Famafio otros titulos: 15 pts

PREPARACION

/un recipiente se coloca agua y en el primer hervor, se agrega la rama de cebolla
partida en 4, un poco de achiote, aceite, comino y sal al gu$to, Se deja hervir y se
agregan las papas en cuadros o enteras. En un tazén se mezcla el harina con el huevo
hasta obtener una masa facil de cortar, cuando las papas estén semi blandas se van
arrancando pedacitos de la masa y se agregan al caldo y se dejan cocer. Se retira del
fuego cuando las papas e§tén blandas.

“El secreto de eSia sopa eSia en arrancar los pedazos de masa con las manos y
para incrementar el sabor se puede agregar coStilla de res o cualquier tipo de carne.”
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Textos de apoyo

(\% chara es una de las sopas mas apetecidas en los climas frios, su

sabor y textura depende del largo tiempo de coccion a que se somete,
para acompanarla se puede agragar hojas de repollo.

En todos los bloques de texto, en donde se encuentre “Tamafio texto: 12 pts
Ibarra Real, se dejan 3 puntos de diferencia en la inter- Interlinea: 15 pts
linea debido a que tiene las ascendentes muy largas, en
comparacién a otra tipografia del misma grupo, como
pose puede observar a continuacién:

~a LELIISIMO & _anISTII o
vimientos o estilos Jmientos o estilos .
arte de la superestruct la superestructura, v
s0lo entendibles a parti ntendibles a partir de la |
economico social donde1  .condmico social donde n

desarrollan, y de la que s
1eoldgica |Juntm con la
~echo).3 Otras inter Skl 3 Cleras ke
“n del Arted | dal A pte
Baskerville Clasico 12/15 pts Tbarra Real 12/15

'esarrollan, y de la que se
roldgica (junto con la »
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TIPOGRAFIAS COMPLEMENTARIAS

Esta tipografia es utilizada en las capitulares del texto, debido a que se asemeja al texto manus-
crito o caligrifico y también por que evoca cierta similitud con los libros del siglo XVIII, donde se

utilizaban letras capitulares con puntajes altos, para diferenciar los inicios de parrafo.

Lrelino 5,
= 1234567890
Esla tipografia es ulilizada ey las capifulares Cretioo iz s

del fexlo. debido a gue se aserein al Texlo ,
mamyscrito o caligrafico y tmubicl por gue Lrelivo l7ﬂf.$

evoca cierta siilitud cow los libros del siglo @i}' Eflllfﬂ 23 ﬂfS
X I dovde se ulilizabmy lefras ¢ /
apiulares cow puptayes allos. para diferewciar @ gfl Ijﬂ 3’ pls

los ficios de purralo

104
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Baskerville Clasico SC

Esta tipografia es utilizada para los folios

o numeracién de pagina, por que combinan
muy bien con Ibarra Real ya que son de la
misma familia tipogréfica .

1234567890 “$%8&/()=

9.
C*l*  AaBbCcDd Ee Ff Gg Hh I Jj Kk
ol LI Mm Nn Nii Oo Pp Qq RR Ss Tt
.’,.

Uu Vv Ww Xx Yy Zz
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Esta tipografia es utilizada para los folios o numeracién de pagina, por que combinan
muy bien con Ibarra Real ya que son de la misma familia tipografica y también por que
varian las alturas de los caracteres, lo que era muy usual en los primeros libros elaborados

después de la invencién de la imprenta (los incunables).



FOTOGRAFiA

Para las fotogratias de los platos se ara uso de
una decoracién bdsicamente compuesta por ele-
mentos comunes en la cocina como por ejemplo:
saleros, servilletero, mantel y posiblemente los
cubiertos. Todos estos elementos deben ayudar
a realzar el concepto de tradicién y evocacién del
libro. Seran tomadas a manera de bodegén. Se
ara uso de una adecuada iluminacién y ambien-
tacién, de igual manera la composicién de cada
fotogratia, de este modo presentaran una mejor
calidad, con el fin de que los platos sean mucho
mis ficiles de apreciar y visualmente agradables
al puablico lector al que va dirigido.

Para la fotografia de la presentacién final de
los platos, serdn fotografias grandes que ocupen
aproximadamente la mitad de la caja tipografica
en la pagina, debido a que se requiere una
visualizacién mds general de la manera en la
que finaliza la preparacién, y que junto con la
ambientacién se refuerce el concepto. En cuanto a
los ingredientes, ocuparan un espacio menor en la
pagina, y se mostraran a manera de textura, con el
fin de detallar bien cada uno de los ingredientes y
brindarle a la pagina un tipo de lectura muy fluido
y entretenido para el publico lector.

Proceso grdfico

FOTOGRAFIA DEL PLATO FINAL

BocEeTos

[ Bocetos a ldpiz

3 Bocetos de las primeras fotografias
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ARTE FINAL

Platos fuertes

Las fotografias fueron ambientadas con ele-
mentos tipicos de la cocina narifiense, esto con el
fin de ambientar cada una de estas, y asi se re-
fuerce el concepto de evocacién del ambiente y la
comida tipica de la regién Narifiense, junto con
. los detalles graficos que contiene el libro.

LS

i’ A ™
c\\]‘%ﬂ

)
>~

107 ESQUEMA DEL FOTOESTUDIO
Reflector con
filtro amarillo
Reflector Rebotador
luz blanca de luz
¢
Camara

(‘) Fotografica
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[ Bebidas y postres [ Fotografia: capitulo sopas &

Es necesario resaltar que para cada una de las fotografias, se utilizo a nivel técnico: luces de distin-
tos tonos: amarilla y azul, reflectores, reboteadores de luz, filtros, tripode, cimara fotografica digital
profesional. Todo esto con el fin de obtener los mejores resultados para que la presentacién final de los
platos, este acorde a la edicién de lujo del libro.
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FOTOGRAFIA DE INGREDIENTES

Bocetos Ingredientes

En primera instancia, se habia pensado utili-

zar la fotografia para los ingredientes en un plano

general, en fondo blanco con sombra, con el ob-

jetivo de que estos se encontraran juntos en una
sola imagen.

Arte final

Posteriormente se opto por mostrar cada ingre-
diente por separado, pero unicamente su textu-
ra, en una imagen en primerisimio plano, lo cual
nos permite identificar los ingredientes que hacen

parte de la gastronomia tradicional narifiense. y /




ILUSTRACION

Se encuentran en algunos apartados del libro,
ilustraciones que muestren utensilios de la cocina
Narifiense, en acuerdo con el ilustrador se le
dieron una pautas para tener en cuenta, como
por ejemplo el manejo de los fondos, las sombras
de cada ilustracidn, ya que se buscaba que estas
muestren lo autéctono, empezando por ciertos
elementos tipicos de nuestra cocina Narifiense.

Se elaboraron también algunas ilustraciones
basandonos en un personaje el cual aparece en
ciertos momentos de la lectura como para dar
consejos de cocina.

Proceso grdfico

7 A

O Cafetera en madera

110
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En cuanto al personaje se realizo un estudio del
mismo, con el fin de tener en cuenta los distintos
angulos y asi poder ser utilizados en posteriores
disefios no solo en los consejos de la abuela sino
también en otras aplicaciones necesarias para este
proyecto.

1 Estudio del personaje



il

PALETA DE COLORES
Para objetivos pedagégicos, se ha definido
una paleta cromitica, la cual destaca los colo-
res amarillos y ocres, debido a la necesidad de
diferenciar los capitulos del libro.
CaPITULO T
itulos
So Pas
C=40
SOPA  Tiulos =
(CHORREADA Y= 90
K=35
INGREDIENTES 1

Proceso grdfico
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Pvey

CAPITULO 2

I’1L.ATOS FUERTES
Y AMASIJOS

EMPANADAS 1,

INGREDIENTES Subtitulos

46

s

Folio

Titulos

e ANEJO

®
Glifo

C=8

M-=57

=100
=0

CAPITULO §

BEBIDAS Y POSTRES

K

Titulos
HEerLapo
Titulos oe DAILA
t
INGREDIENTES
Subtitulos
65
3 £O
Folio Glifo
C=15
M-= 100
Y= 90
K= 10

e W +

-':},ﬁl‘-_.



ESTILO DE LAS RECETAS

El lenguaje que manejan las recetas, tanto
para los ingredientes, como para la preparacién
es un lenguaje en el que se describe paso a paso
la elaboracién de cada una de estas, ya que se
quiere que el lector las comprenda y analice de
tforma répida.

INICIO DE CAPITULOS

Los inicios de capitulo cuentan con introduc-
ciones en las cuales se hace referencia a temas
relacionados con la cocina y el campo Narifien-
se, como por ejemplo: el mercado, la cocina y las
fiestas, temas que van estrictamente ligados a la
gastronomia. Estas introducciones se elaboraron
en conjunto con un escritor experto en el tema
del patrimonio cultural, ademas de esto el estilo
de escritura de estas son a manera de una carta
en primera persona, donde un personaje recuerda
unaserie de momentosvividos en el campo, donde
el centro o base de estas vivencias es la comida
tipica de la Sierra de Narifo.

Proceso grdfico

“]«(x)c]\u DI LA CASA PATERKA FRA UN LUGAR ERCAXTARO. Tooo Al

A

La Cocina
&

AU d\_h.n.—q eomery \m cnemig
mbre cfteba salo, incomalete,

TANGY, VAT SUFEICn
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ABUELA

PAGINA TIPO

Se elaboraron una serie de bocetos, con el
objetivo de hacer un estudio adecuado de todas
las posibilidades de presentacién y diagramacién
de la informacién.

Primeros bocetos a lapiz

Aqui se trata de organizar los elementos
para que se vean agradables para el lector.
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Primeros bocetos digitales

T Doliada de chocto

B oo

BUREEE

Podemos apreciar, que en cuanto a composi- Ya se empieza a ver cierta intencién en el dise-
cién todavia esta muy pobre, le faltan elementos  fio, y se empieza a organizar como mejor se cree 114
que vayan de acuerdo al concepto. que se mira la pdgina. T

Doliad: ( Pl
! Sngrediules

( Podumicisis
e chocly

En este boceto, ya se mira la intencién de En algunos bocetos, como en este, para or-
organizar, los elementos que van a intervenir ganizar la informacién debe obviarse algunos
dentro de la pdgina. elementos, como por ejemplo, las fotos de los

ingredientes.
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ARTE FINAL

117

S8BT eBo
-

& Masa de afejo

& Guiso
1Arroz, carne picada, huevo duro,
& pinmients, pimentin picado)
& Manteca de cerdo
= Sal al gusto

£ aficjo se amasa bien eon un poguite de mentecu v se suean pequefis
extienden con los dedos, sobre una superficie himeda u boje de plitans eny
formar arepitas delgacas.
Se les coloen una cucharada alta del guiso en Ta mitad, se doblan, se presionan ks
g
hordes para cerrartas ¥ se ponen a freir en aceite muy caliente hasta que estén doradas.

forma de scr, el sentir, el pensamicnto v Ta forma de vivir de la agrupacion.
Las fiestas exteriorizan ks emociones v los sentimientos del grupo, sus

3 aciones v sus metas. A través de las fieftas podemos
penetrar, conceer ¥ entender la idiosinerasia de una comunidad ))

= Masa de harina de trigo mezclada con agua
2 Manteea de cerdo

al al gusto

Para of relleno:
Guiza
& Arraz
+ Carne picach
& Tlueve dura
© Pimicnta
© Pimentén picsdo

© Sal

PREPARACION

48 toman porciones de la masa, se hacen bolas y se aplanan, se les pone una cuch
el guiso, se doblan y se ierran presionando los boredes, se frien en mantecs

hasta dor:
e sirven calientes y se les expolvorea azucar.

Aqui podemos observar como se comporta una doble pagina, y ver como al fin se pudo distri-

buir el texto, las imagenes, los titulos y como logran una armonia conjunta.

g

Pinca




Boceto paginas preliminares: indice

|

Proceso grdfico

En los primeros bocetos, se queria mostrar a el indice con
ilustraciones sobre implementos de la cocina, y lo podemos
apreciar en la imagen de la izquierda, pero habia que ma-
nejarlo de una mejor forma, para que este ocupe una doble
pagina y se vea mas dindmica y limpio.

ARTE FINAL

Al final se opto por utilizar las mis-
mas fotografias de los platos para que
se mirara mas atractivo y los utensilios
se apartaron a otra parte del libro. 118

CariTrro 1
S(:jr:;\s

EEg 23
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8

DAL

CapfruLo s
BEBIDAS Y POSTRES
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IR

Las Fiestas

ARTE FINAL
PAGINAS PRELIMINARES

Estos inicios de capitulo, como ya
lo mencionamos anteriormente, estin
acompanados de un texto que contiene
anécdotas dentro de la cocina y se
manejan de una forma diferente al
contenido del libro.

FOTOGRAFIAS A DOBLE PAGINA

Las fotogratias a doble pagina que
acompaia al libro contienen una copla
Narinense la cual trata temas alusivos
ala gastronomia narifiense; ademds de
que rompen con el esquema de algunos
libros, por que se puede apreciarlugares
de la region, sin desviarse del tema, lo
que hace que maneje un ritmo y atraiga
al lector.



PAPEL

Una de las principales caracteristicas del
papel que tendrd el libro, es que serd de matiz
amarillento con el fin de que se realce el concepto
tradicional del libro, dindole un aspecto clasico
junto con el resto de los elementos de éste.

Es necesario resaltar que en algunas partes del
libro como en las introducciones a los capitulos
se utilizo un papel pergamino en el que se
imprime el titulo de este, y en una hoja del papel
en el que se encuentra el contenido del libro, se
imprime la imagen correspondiente al capitulo.
Esto con el fin de resaltar el tipo de edicién de
lujo del libro, ademas de esto, se muestra un
juego con las hojas del papel, y 1a tipogratia con
la imagen, lo cual le da dinamismo y un gran
atractivo al libro.

I Nombre del papel: Blanco Sdhara de 90 grms

Proceso grdfico
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TIPO DE ENCUADERNACION

La encuadernacién cartoné, conocida po-
pularmente como «encuadernacién de tapa
dura», es un tipo de encuadernacién en la que
el libro, cosido o encolado, estd forrado sim-
plemente con una cubierta rigida de cartdn,
pegada al lomo. Esta cubierta recubre el libro
en todas sus superficies exteriores. Los planos
interiores de las tapas son de papel. La parte
interior del lomo (no aparente, pues estd re-
cubierta por el lomo de la cubierta) es de tela,
aunque también puede ser de papel.

En la oposicién habitual que se hace entre las
encuadernaciones «de tapa dura» y las encuader-
naciones «de tapa blanda», la encuadernacion «de
tapa dura» recibe el nombre de «encuadernacién
cartoné» mientras que la encuadernacién «de
tapa blanda» recibe el nombre de «encuaderna-
cién rastico».

Se escogié este tipo de encuadernacién porque
es importante para el manejo grafico y estético
de la pieza, es decir se puede tener una doble
pagina donde se siga una secuencia y no se corte
la imagen.

Cabe resaltar algo muy importante, en cuanto
a la elaboracién de la pasta y es que se realiza en
cuero repujado, empleando variadas técnicas en
el manejo de este material, ya que como se dijo
anteriormente, el libro es una edicién de lujo; el

empleo de materiales y técnicas como estas re-
fuerzan el concepto del libro. para ediciones futu-
ras y para lograr reducir los costos de produccién,
se puede utilizar un cuero sintético, para que la
pieza no pierda su concepto y para reforzarlo se
emplearia una sobre cubierta.

* FORMAS DE Encuadernacion, www.wikipedia.com, Fecha de acceso: 29

de mayo de 2009
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EMPAQUE

El libro estard contenido en una faja que sirve
para mantener al libro en su lugar y también como
un elemento decorativo, es importante para la
presentacién del mismo, ya que es una edicién
de lujo, para otro tipo de edicién del libro, si se
ha pensado en una sobre cubierta para que se Para objetivos pedagégicos de la pieza, se
reduzcan los costos de produccién del mismo. ha escogido que esta sea una edicién de lujo,
por que muestra los parimetros que queremos
enmarcar en la pieza principal y para futuras
ediciones surgiria algunos cambios.

199,

O Modelo del empaque

L

k 3
O Modelo edicion de lujo
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ESTRUCTURA EDITORIAL

Algo para tener en cuenta dentro de este
proyecto es la divisién por capitulos (3), Este
libro contendra toda la informacién acerca de
los platillos que se preparan en la sierra dis-
tribuido en: Sopas, platos fuertes y amasijos,
y postres y bebidas.

Se decidi6 utilizar esta estructura de di-
visién por capitulos, de acuerdo al anilisis
realizado a los referentes graficos, debido a
que esta forma de seleccionar los platos por
capitulos, permite una mejor distribucién y
organizacién del contenido del libro.

A nivel grafico esta estructura brinda un
orden al libro, ademds permite hacer una ex-
ploracién o experimentacién en cada uno de
los capitulos, de manera que al cambiar leve-
mente la diagramacion en cada uno de estos,
el libro adquiere dinamismo y un gran atrac-
tivo, con el fin de que el lector no se aburra y
siempre encuentre elementos novedosos con
el transcurrir de la lectura.

[ Portada del libro

Se decide que esta portada sea en cuero repujado,
con encuadernacién al lomo, simulando a los libros
del siglo XV, lo cual contribuye a que se refleje el
concepto de la pieza "Tradicién y evocacion"
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[ Guardas del libro

Se trabajan las guardas con una trama de color oscura, sobre un papel de color, que haga contraste
con los elementos de la pieza, conservando el concepto planteado para el desarrollo del proyecto.
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marcos, la disposicién del texto e imdgen, para que se refuerce con el concepto de la pieza.
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Pagina de Presentacién

Para la pdgina legal se emplearon texturas relacionadas con el tema culinario, como se puede ob-

PRESENTACION

#7| promover un phtillo tradicicml, 5= frmenta toda uns eadens de procesas

AL produttives. Desde el modo de trabyjor ls tierra o linzar la sturrsy ol mar, el
tpo e produdto que se eultivs, bs berrumients que se s pars ls cosesha, (Qué tpa
e clls y cuchara se requisrsn pars preparar el puito, en qué dare de phito se debe
servir, snbre ofror.

Thenitradse cads regidn colombisns, h carmida tpiza ¥ tradicicon | tre un grinap orts

a.5us hsbitantes, &3 caraéberiftios de efts tipo de gétronomis, los ingredisntes que
seutilizan ¥ que s= diftinguen par que son de Fieil accers, o deberf ser de rombra
mirir en las antejardines de lar cisus sembrades slgunas ingredientes propics de la
cooira colombdans.

For emm, &1 de vital impartencia reslter i gaftrorom i Mirifienze, en especisl,
las rucubentos plitos que se preparan en i zons Serra (que va desde = municpio de
Fudto, termirnndo =n el marmvillaro sliplina de Toquerres) lugar de genes afible, e
por 250 que h sierrs marifente poree ura varisdid svodsa en cusnte a comida ¥ e
carafterizan por I recursivided  de los ingredisnter ¥ s exirafiezs de sus nombres,
quisn slgura vez no hs escuchado dedr chirs, zapella, olloce, alverja, chiliouan,
en fin, un sin mimerc de términcs que 1 penr de convertine en regionalimnes, son
importantes para | idicsinerasia del pusble.

“Corno abeidsr los sfics de nife, sentidoa sl Jado del fagénde s abuels, tomdrdase
ura buens tiza e cafd con tortllis de oslhns, disfratande de lir hiftoris de
juventud de nusfltras antepindes ¥ de L marmvillons reunionss de las mujeres de
la furnilis para preparar delicioscs platas, Eron sfics pasader quese mamtienen v vas
en | mente ¥ contribiven o que & shora, tengamas el fibuloss suefic de el zr ofte
proyedto que trarciends muche mds all{™,

D& experisnciis como efts mce “Comames en mi Tierriti: apreciicidn
gaftrondmica de s derma Merifienss” un provedic de ditefo editorisl, que abarca
temns, que no 52 hen shordsde desde b peampettive tradicianal, socil ¥ cultuarsl y
que mos etk un sn mimero de mberer y experienciia que sumentsn Jis ganas
medtrar su rerultado, para que b comunidid chrerve lor saberer gaStrandmicar de
la sisrrs Marifenze.

Hay que tener =n curnts, que en los spartados de kar ingredientes, 52 opts par no
cohoonr las cantidadess exadtar de bor pre<dudics ublizides, debids a que en todar
lor hegrees, cads individus de |s Fumilia tiene sur medides o la hora de cozimr, | &2
becir, larmiden par tazas, pufics, plitar, cuchsradar, en fin, cads cual o prepars a
U marEra.

Aqui presentimes 1 ufteder ot proyedie ¥ conozsan &l pass & paso de lo que hoy
a = uns reslidid,

Areranpka Cacepo FeEpa
Gueravo Loeez Ruaio

servar, manteles, y tambien se juega con la tipogratia para reforzar el concepto.
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Inicio de Capitulos

Tanto la imagén como el texto de los inicios de capitulo, fueron manejados con relacién al con-
cepto de la pieza: "Tradicién y evocacién”

F gy 1
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ﬁ%

Introducciones de cdpitulo

L ]

4 alla efta Lifts, i sazén en su punto. Froots empiexs & somr con eve rumer
-é‘uméwm:ou de i allss cusnda o sgm comienzs & elentime y ofbi 1 punto
& snitrar en ebullicién. Pequeins barbujas se van formindo en la superficie y..pe
prootol... se inicis e drenesi: el sgm hierve 3 barbatones, vohes um y ctra ver,
continuarmente. Mi mami & grega entonoes: o arroe, Ja “chare®, Is aroisds; el plitanc
. ) en trozas: picado con los dedar, o con cuchilla, pars o snccche, s cahbem sin lar
La C 0OCinAa pepas pan el “Locro™, y huego Jo demis: lus abus, los frijales, el chaclo desgransdo
2 o =  en troms, los allacas, Is arveji, Ja yucs, las papas, o repollo, la seelgs v b espinacs:
segin h chse de sopa que quisrs preperr.
7 s dinm contimis! ripidarnente apirscen lor ingredienter de i comida en
h mperﬁcle ¥ luegn desaparecen. Dan vueltas, suben ¥ bijin wscenden ¥ cen en
frendtica cumers, mieniTia se ooginan ¢ impregnin < wmbiente con su delicione

“La €OGINA DE LA ©ASA PATERNA ERA UN LUSAR EMCAMTADO. Tomo alci aroms. E fuego se lr vigarao y ypaviansdemente, srdoraamente, dbrusa It negra
conPLUia: La casa, Lu FINCA, La VIDA EAMILIAR, LA FAMILLA GIKABAM alla y e contarsiens & s shrededor en un vertigincs desenfrena de pareddn...
ALKEDEDCE DE ELLA Era BL oo a2dn DEL Bosak, BLCEMTRO. [on B0 Bra
SIEMPRE CALIDA ¥ EL 00RAZGN DE ELLA BRA EL FOudn” = 'Fim'fig_éf_
I L

i chsan modermas de lis grandes dudades son fias, sin vids, muertar, Carecen de lo
esenciat Bl fuege. Bl fozgo dempre ha eftsdoi ndisalublemente gadn a k humsnidsd
Hi #do i luz, aa ailor, au aleprfs, s defene contra lns enemigea y las ficrar. Bl fusge
hize pasibile ls vids social Sin efte el hambre eftabs sclo, i noomplets. Donde huy Fuegs, lor
hemhrer se renen espentinesmente sin lamarlos, sur rofbros ae iluminan, replinéecen ¥
beillun, st vlegran, sonrfen; chirkn, cusntin, cantan y beilan, se amin i el fuego.se apaga,
todouse ascurece: Todo e va yreina e fria ¥ of alencia De alli buye |s vids.
¥ qué er ol fogén? Ba toda y &s mads. Un espacic Emitido por tres piedns tacas,

cenisientus, clivadia verticabmente en el sueln. Ere espaca cabra widk cinda se colocs
Iefia @ el carbén ¥ s¢ encitnde. Entences sparece s migia ¥ alli todo se transforma en una
ekicia, en un manjir, en uns exquisiter La llams primigenia, lentamente, timidi, como
con temar lume l Jefis 0 Jos carbenes ¥ 4 au contafin vin valvidndos o, comitnz el
huma a subir y ispesrisse par el smbiente, sile por la chimenca ¥ e eleva hada claucl,
24 hermosoy pracficunte obverva el paie 1 o gos en s muina o e tande: et
s wiviendas, humik shiat, riout a pobres, nsciend ! I haci ¢l cielo:
um... doa.. cines... diez, clerin ks plegaria scoftumbrads al trabijc ¥ ] exfssrm,

L brusas, In Jefis, cvepitin, chisparratean, vibran, b6 madre cuelgs b clls del garsbato
¥k cakooa schre o fogén. La wccidn del humn, de Ju llimaa, del Fuego ha mutizido de
neprn  cocina. Lar parades, ollr, s tablis, lis tejs, el garsbuta, tode it cdbiertn de a‘wf
nepra: pers de un negro brilkinte que reboce. Bs ol alquitrin, s brea que suelta b madera
sl quemirsey que dis a diava tranaforminéoss en una cpa brillunte que s 1dbiers o tode
2 que tock ¥ que e & un encanto erpecil a la cosina.

RS e
Diligentements, mi madre ba colocado agus hafts k mitad & b olk. Agregs g -"\BUELA
pardenes apropiadia de achiote, iceite ¥ sal pars szanar a olls. Luegs con agilided ¥ i
efbreza de sur minas, vin surgiends trocitor de ceball, de o, de zimaboria ¥ también T
e paps umarilla.

Efimsesiv a sapa o calde re encwenira ampoco in-

jm ailn condimenidrdol comeo de asrsb,
ade slpurar Aofar de apéa y digs covinar mmos

m-mu nds, mspudqnmm unrie sabor

Para las introducciones a cada capitulo, se decidio tomar temas acordes y relacionados con los titulos
de estos: por ejemplo en el caso de las sopas se habla de la cocina, por la cercania que tiene este alimento
con el entorno; en los platos fuertes y amasijos, se habla de las fiestas por que estos alimentos hacen parte
de las celebraciones familiares y de los amigos; y en el capitulo de postres se habla del mercado, ya que en
el se encuentra la materia prima para su produccién y ademds de que se puede deleitar con los magnificos
colores que la naturaleza nos regala. tambien encontramos dentro de las paginas ilustraciones alusivas
alalectura y un consejo de la abuela con respecto al tema. Estas historia se cuentan para que el lector
entre en el ambiente y logre recordar su patrimonio gastronémico y cultural.
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Recetas

Coplask 1 Sy
Sopk s chan esuns de las sapas mis spetscidas en los climas fiias, 1
ARRAMCADAS sabory textura depende del lirge tiempo de cocdidn & que 1e samete,
: Gy pirs scompsfisrls o2 pusde agregar hgar de repalla.
- CHARA
- . Fa
e CE Tl IS
& Tuzs de hirins de triga '
i INGREBIENTES
= Rama de csholls
 Achicte a Cebads
= Sal al guite & Caholls
s Repollo
PrEpARACION = Achicts
& Leche
&nun recipients se colocs sgua ¥ en el primer hervar, se agrega i rama de cshalla = Sal al guste
partida en 4, un poce de schiate, assits, comine v sl i gusta, Se deja herir ¥ 22
sgregan s pap dros © enteras Enun tizdn semezch el hirin con el hueva - )
hafts abtensr una masa ficil de carter, cusnde las papes =0 semi EBlindas se van Prer ARACION
srminzande pedscitas de s mis ¥ se sgregan ol cubda y o= dejan cocer, Se retina del
fuega cunds las papas efbén bHandar, e calooa un recipierte can 1gua al fuegs, cusndo efts haya hervido 2 le sgram
“E} svreto de ofta sopa afts e arrancar log pedisss d mana 1a cebads, previsments hvida y se condimenta can h cshelh, sal aceite, achicte y 5
para incromastar o sabor se pucd agregar it de rar o aralp ¥ came. et eocer hafts que 32 mire que eft e ¥ hay upe“do enoeguids 52 sgregs h

pupa picda y enterty e e cocer; 32 retis del
"8 i

Cada capitulo contiene recetas a doble pagina en algunas ocasiones, cada una maneja un ritmo de
lecturabilidad, tiene las reservas de blancos lo cual hace que la lectura sea mas fluida, podemos observar
un titulo, con un glifo para cada capitulo, texturas con los ingredientes que contiene, la preparacién
y una fotografia en donde se ilustra la presentacién final del cada uno de los platos, Las fotografias se
ambientaron con respecto a el concepto de la pieza "Tradicién y evocacién”
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Dentro del libro, encontramos fotografias a doble pdgin en todos los capitulosa, con imagenes alusivas
a la sierra Narifiense unidas a coplas populares la regién. Se decidio utilizar este tipo de elementos,
por que con ello se genera una sensacién de sorpresa al lector y que se trasladen a estos lugares. Estos
elementos generan un ritmo de lecturabilidad.
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Doble pédgina recetas

[y

gl plaics farvn y emasor

3P @ - Seme IO T B

Maia
* Tuzis de gerbanzns
* Glaris de hueve batidas s punte de nieve
* Yamaz de husve
¢ Folvede hornear
Mantequill
Sal y pimients

Relfena
= Came pulpa de cardc
Huevar durar ¥ picidas
Cebollis cabemmes pieadia
« Torms tes madures picsdas
* Ajfes duloss picidas
* Aoste
Calde
Salal guite
+ Comina ¥ pimienta

11852

4 curne e cocing en rer tzmar de agn por 45 minukas aprocimadsments, bt
queesté blands. Se sacay se fics an troditar. La cebells cabesors, o tamate, el @, b 1,
el comine  |s pimient se soffen juntas en el aceite.

Cuanda esté lirto o soffita, se sFsclen lor husvar, b carney el calda, y.se deft cocinar
a fucge medic s que ol cikle se commuma y queds un guis susve,

Se utifizan hojis suficientes que pueden ser de achira y churnbes, que generabments
3 coriguen en o mante. S¢ ler quebrantan ha veras, fe scasn un pece ¥ e sngrizan.
Se panc una eims ée |5 man sabre ha hajiz, un pece del relenc an ¢l centro ¥ o2 <ubrs

om un peco i de mass. Se envuehven ¥ 7e smarrin, Se ponen & cocirr ol viper por < s fiethus cordlingen b munifefhicicn viva
urs hora en uns alls, con poca sgua, bisn tpsds. de miihiples sspeftos de s wida de un grupa

= jab ura bassde de hoj 1 fande p itar que Lo tarmales Tivooun sur erfiterzos, sus huzhas pars encontrar
e paguen. Tty preparacidn puede varivr, ssgin el gusto, yu que se pusde susituir ol ¥ cordlruir unlugir donde asentirss e lar
Fer naiear o i, para que bar tamsles queten dulces, lavids & plenitud ¥ farjar su propis identidsd,

reslimr sus ideales y alosrzr sus ob v,

También se utilizan dobles paginas en donde encontramos las recetas, sus ingredientes, preparacién
pag ) g » PIe€p

y fotogratias del plato, con un texto alusivo a el tema del cada capitulo, lo cual genera que el lector se

traslade a esos instantes que se narran en estos apartados.
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Pagina utensilios

it =1 v Tieri

UTeNsILIOS
rzea COCINA INARINENSE

bars, uns bora y media, dos horas., & tempe necesiric para que se cocine

‘}ﬁm. Tiermpo de danz en la elh, fluir frendticn, o incemante_. Al firal b

comida efts lifty: el evquisito clor induce @ exclumar %que roo! jGué mbresc!® HL
ealar incitsnte, el delicican subor: Toda invits « la fisfta g frondmics...

Lt piadna de moler 3 s gudgaet: Son e ementos i ndigenss, turnbidn denominsdes
cutars y churume. En slgures Jugares e ban encontrade piedrar undss de Spooar
precolombines, ouva ant giisdad re demueftn por la profundidad de su concavidad.
Reriben tambéén 2] nombrs &= mams ¥ guagus. Le mams =5 k piadn ofneos o=
‘muyar tamsiio ¥ 1s gus gua e h pietrs pequein, Hay de dos cdases: U grande tnbisn
Ilsmads “Cutars” que e3 uns picdra en forma reftanguli en el centra, ubicsds shre
un 1paya demider en un hugar fjoy sirve pars maler o mafz y los grunea en genersl.
Tizne ura “guagus” turnbidn reftingulin, con Jor border radondisados.

CORsEIs we

ABUELA
*!t'*——'gu—-ih-
fopary cazider: Enas
deben Racerse d fuege
dento, puas 1l e arredata,
ot consigue eninger dos
ugar ¥ guddia of caldo e
mustancia, fer o mer de
qu 3¢ componga deben

ser frescas; lar aoes
algin troge de carnd e
corderprealian mds o
buzn guste.

Otro aspecto importante es que dentro del
contenido, se encuentra un apartado donde se
habla de los utencilios que se utilizan dentro
de la cocina narifiense, lo cual contribuye a
que el lector los reconozca y se de cuenta de la
riqueza patrimonial que tiene. Este apartado
contiene una introduccién, la definicién del
elemento, una ilustracién y un consejo de la
abuela con respecto al capitulo, por ejemplo si
es de sopas se hablara de sazonar, lo que hace
que se encuentra una informacién de como
incrementar sabores.
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Son los apartados finales del libro, cada uno de ellos posee elemntos acordes al concepto general
de la pieza, en algunos, se utilizan texturas acordes al tema gastronémico, en este caso manteles y se

ornamenta la pigina para que también conserve su aire tradicionalista.
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CONCLUSIONES

U gastrondémia, es un aspecto importante dentro del patrimonio cultural de nuestra
regién, porque redne un sin nimero de saberes que se han perdido y que quisimos recu-
perar con este proyecto.

N2 Pudimos darnos cuenta, que atravez de la idiosincrasia de los narifienses, se puede lo-

grar una pieza visual, que tenga una estructura adecuada y entendible, para el publico al
que va dirigido.

Q2 ; 3 e T
¥ Para el desarrollo de este proyecto, fue necesario una investigacién profunda sobre el

tema, lo cual nos trajo muchas satisfacciones, como convivir con la gente que nos com-
partio sus saberes, nos deleitamos con la gastronémia y los paisajes de nuestra region.
para que mediante esta experiencia podamos mostrar el resultado del proceso

P ; :
* (Cabe resaltar el contacto con personalidades y profesionales de otros campos como: an-
tropélogos, sociologos, filésofos, artistas e ilustradores, ademds de los saberes familiares,
aclarando que cada uno aporto informacién valiosa desde su punto de vista.

N\~ B 3 52
“ Esta claro que como disenadores, podemos hacer cosas mds alla de nuestra profesion,

claro estd contando siempre con asesoria de expertos, con el fin de presentarle a la co-
munidad una labor social tan importante como lo es rescatar la cultura de nuestra regién
y nacion.

¥ Buscamos satisfacer a los usuarios, con una experincia pedagégica; que les remita a épo-
cas pasadas, algunos a su nifiez, otros a su juventud, para que los lectores interactuen
con la pieza, no como un recetario, si no como un libro que contribuye a la preservacién
del patrimonio cultural inmaterial de nuestro departamento.
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Anexos

GASTRONOMIA EN NARINO

ntrevista: Alvaro Enriquez

En la cuestion de comida, los productos (ingredientes)ya no son los mismos en cuanto a la calidad,
todo es manejado con quimicos, por lo cual las recetas a pesar de utilizar los mismos ingredientes, ya
no son las mismas, ya no salen iguales, pero se las sigue haciendo. Narifio posee una gran variedad de
sopas unica y muy grande (70 sopas que son nuestras), pero hay una influencia del Ecuador; por ejemplo:
el locro es de origen Ecuatoriano, y también es un plato tipico nuestro. En la antigliedad se reunian las
familias los domingos y se comia locro, con las empanadas de afiejo; a propésito: el afiejo solo lo tenfan
en Popayén y pasto, ni siquiera en Ipiales ni en el ecuador. El afiejo es de las preparaciones mds intere-
santes y dificiles, siendo uno de los ingredientes mads ricos.

En la preparacién del afiejo no se puede desperdiciar nada, hasta la carantanta que es el pegado de la
paila en la que se cocina el afiejo. La carantanta es como una hostia; en pasto antes se la usaba solo para
la sopa, actualmente se la frita y se revienta como el chicharrén bogotano, cabe resaltar que Popayén fue
el primero en fritarlo. Del afiejo se hacen muchas cosas como por ejemplo:

Preparacién del afiejo:

Se pela el maiz, se lo pone en agua y se lo afieja (ponerlo agriar), y este proceso se lo hace por 15 dias,
cambidndole el agua, después de mds o menos los dias, se le quita el agua y se lo muele, se lo pasa por
un cedazo y se le saca una colada espesa la cual se la coloca en una paila de cobre con un poco de grasa
(manteca de cerdo) y se lo mezcla y se lo convierte en afiejo para las empanadas.

El afejo es la base de la preparacién del champus, del afejo se hacen muchos productos, como por
ejemplo: Las empanadas, los tamales, envueltos (cojongo), al afiejo se lo envuelve de sanchapanga se lo
cocina y sale un pequefio envuelto que se lo come con una sopa que se la conoce como sopa de cojongo
la cual se prepara con mani, en la actualidad se difunde la idea que esta preparacién se frita y de otras
maneras que se usa el afiejo es en el champus.
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Preparacién del champus:

Se lo prepara con la colada, que se coloca en la paila antes de cocinar el afiejo, que es lo que se llama
el agrio, y esta es la base del champus. Actualmente Narifio cuenta con la primera fabrica de afiejo de
nuestra regién, donde este ya tiene preservativos, que hace que el afiejo dure mds tiempo sin dafarse.
Del afiejo tiene muchisimas preparaciones como una arepa delgada y se el asa de manera similar: a la
brasa y se la conoce como sopa de tortilla de afiejo, la cual posee un sabor diferente a la sopa de cojongo
y la de carantanta. Posteriormente esta tortilla se la pica en julianas y se la hecha al caldo junto con
papa.

Con el afiejo también se prepara el jugo rosero el cual se caracteriza por tener una preparacién muy la-
boriosa debido a que el mote al estar ya cocinado, s ele quita el puntito negro uno por uno, y se lo parte en
cuatro gajitos para hacer la colada de manera similar al champus, con la diferencia que es solo con mote y
no se lo prepara ni con pifia, ni con panela, es solo con aziicar, hay que aclarar que esta receta tiene una
influencia del ecuador, y que también ya es muy raro que se realice su preparacién por la laboriosidad.

Preparaciones como las empanadas de afiejo, son las mds autéctonas y representativas de nuestro
departamento como es el caso de la poliada o fiuta, también tenemos como preparacién tradicional el
envuelto de choclo o el caso de los quimbolitos que tiene influencia ecuatoriana y en las tnicas partes
que se conoce es en Ecuador, Ipiales y Pasto. Otro también es el caso del pan de maiz que es una receta
netamente ipialefia, por que en pasto solo se hace pan de leche. En el caso de los tamales, siendo mds
autentico el tamal dulce, que consiste en una masa dulce con el relleno de sal o el quimbolito con el
relleno de pollo.

En la antigiiedad in ingrediente que le daba mucho sabor a las comidas es el comino, que se utilizaba
para la preparacién del frito, del hornado, del pernil, actualmente ya en muy pocas ocasiones se usa de-
bido a los quimicos que ahora posee “Tenemos que acostumbrarnos a los nuevos sabores”.

Otra receta muy nuestra es también la sopa de arrancadas, y hay que ver su preparacién que muy
sencilla la vuelve una delicia.

Hay que seguir haciendo las recetas tradicionales de Narifio, pero acostumbrdndonos a los nuevos in-
gredientes y sobre todo a defender lo nuestro. Es que Narifio posee una riqueza gastronémica también
en el caso de los dulces y muchas otras recetas que han desaparecido y se las ve muy poco como el caso
de las almendras de manjar y canela, las colaciones, los pirulis.
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También es importante que recordemos al Cuy: el plato emblema de Narifio, que debe servirse como lo
sirven en el Charco (Ipiales) con la papa pelada y el aji de huevo a diferencia de pasto, que lo sirven con
crispetas tostado y mote; Cuando se hace el frito, se le hecha a la carne cuando se esta cocinando y se lo
revuelve, esto se lo puede acompanar con plitano maduro, papa, aji de mani o de pepa de calabaza, que
son recetas tipicas narifienses.

Otra receta tipica es el aji de queso (sopa) se la preparaba en la antigiiedad en todas las familias tradi-
cionales pastusas, pero con el pasar del tiempo ya se perdié y que se preparaba con una sopa a base de
yema de huevo, se le echan las claras y queso, cuajada y se acompafia con arroz el postre adecuado: la
tipica miel con cuajada. Con el aji de mani, si se muele el mani en piedra, el sabor resultante es diferente
y también cambia si se lo tuesta en callana.

Antigua preparacién del cuy:
En la piedra de moler se ponia la cebolla larga, la sal y el comino y se hacia una pasta la cual se emba-
durnaba en todo el cuy y se lo asa a la brasa.

Entre las recetas dnicas y tipicas de nuestras regién tenemos la chara, la sopa de mote, la de carantantas,
la arniada, la poliada, la sopa chorread y la sopa de fritos. Para cualquier plato, la carne es indispensable
acompanarlo con algo de dulce, como por ejemplo el platano, o un encurtido hecho con vinagre y aztcar
o una ensalada de frutas. Si bien la tradicién gastronémica es importantisima en nuestra region, y se
deberia buscar una forma de difundirla y recatarla antes de qué se siga perdiendo.
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Platos fuertes

Rosquillas Narinenses
Empanadas de Afiejo
Empanadas de harina
Tamal Narifiense

Pan de maiz

Afiejo o masa
Morocho

Cuy

Puerco Hornado
Fritada

Frito

Tortillas de papa
Zango

Habas tostadas o cocinadas

Hojaldras
Carne asada
Torta de queso
Quimbolitos
Rosquetes

LLISTA DE RECETAS

Postres
y bebidas

Helado de paila
Dulce de chilacuan
Champus

Hervido de frutas
Caspiroletas
Chicha

Dulce de calabaza
Aco

Alfajores
Almendras de leche
Cabeza de negro
Sorbete de zapallo
Colasiones

Miel con cuajada

Sopas

Sopa de arrancadas

Chara

Poliada de choclo
Aguado de Pollo
Sopa de carantantas
Sopa de cojongo
Sopa de Patacén
Sopa choreada
Fogon de lefia

Sopa de fritos
Locro pastuso

Sopa de mote
Caldo de pata de res
Sopa de mote de trigo
Arniada o fiuta
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TARGET GROUP

¢A qué publico esta dirigido?

Esta dirigido a un publico entre estratos medio (3-4) y alto (5-6)
Edades de los 25 a 80 afios (adultos).

Fuente: Banco de la republica y librerias de la ciudad de san Juan de pasto

Nombre del target:
“Cultura y tradicién”

Resumen de comportamiento, estilos de vida, gustos, entre otros que tiene el target.

ESTRATO MEDIO

Su comportamiento serio que los caracteriza, son personas con cierto grado de cultura lo cual les per-
mite hacerse cargo de su familia. Son amantes de la buena comida. En cuanto a su estilo de vida, su
vestimenta resalta su cardcter serio, cuentan con un circulo afectivo selecto, algunos de sus principales
gustos son ademds de la comida, leer periédicos diarios, libros de toda clase de tematicas y la musica
entre otros.

Publico de 25 en adelante.
- Edades entre 25 y 40 afos.

* Comportamiento: se caracterizan por ser personas con temperamentos serios, educados tienen ciertas
prioridades en la vida, por lo cual piensan en el futuro suyo y de su familia.

* Estilo de vida: debido a determinadas circunstancias de su vida personal o laboral, cuentan con un
circulo afectivo selecto, su vestimenta resalta su caricter y personalidad seria, su diversién es ocasional,
invierten la mayor parte de su tiempo en trabajar para brindarle un futuro con mas oportunidades a su
familia.
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* Gustos: la buena comida, los buenos libros, los periédicos diarios de circulacién nacional y local, sitios
de reunién con poca afluencia de gente, su principal motivacién es sobresalir en su trabajo, no solo para
su satisfaccion personal, sino también buscan brindarle a su familia lo necesario para su sustento, buscan
estar actualizados o poseer titulos de posgrado para asi poder aumentar su nivel de vida.

PUBLICO DE 25 EN ADELANTE.
- Edades entre 50 y 80 afos.

¢ Comportamiento: son personas que conservan su cardcter de seriedad, por lo general son personas
cultas, muestran interés por compartir con su familia y disfrutan asistiendo a eventos culturales, son
amantes de la buena comida.

* Estilo de vida: son personas que han logrado tener su casa después de mucho tiempo de trabajo, la
cual la disfrutan en su vejez, visten de manera muy conservadora y tiene un grupo selecto de amistades
con las que comparten en su tiempo libre.

* Gustos: Generalmente son aficionados a los libros, la musica clasica, y los ambientes propicios para la
relajacién y el descanso.

EsTrRATO ALTO

Se caracterizan por ser muy sociables debido a su alto grado de cultura, esto les permite ser buenos
conversadores, cuentan con un circulo social alto y selecto, por lo general son personas que poseen sus
propias empresas o negocios por lo que ocupan un lugar privilegiado en la sociedad. Son aficionados a la
musica, los libros, les gusta mucho coleccionar todo tipo de objetos antiguos pero mas que nada su gusto
se basa en la buena comida.
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PuBLICO DE 30 EN ADELANTE.
- Edades entre 30 y 40 afios.

* Comportamiento: se caracterizan principalmente por ser personas de un circulo social alto y con un
grado de cultura, bastante amplio, lo cual los hace muy sociables.

* Estilo de vida: Por lo general son personas que poseen sus propias empresas o negocios, han tenido
un grado de educacién completo, por lo cual ocupan cargos importantes en las empresas o en la sociedad
en general.

* Gustos: la buena mesa, los buenos libros, los periédicos diarios de circulacién nacional y local, sitios de
reunién con mucha afluencia de gente de su mismo estrato, como clubes, fincas entre otros; su principal
motivacién es brindar un mejor futuro para los suyos y brindarles todo lo que necesitan.

PuBLICO DE 30 EN ADELANTE.
- Edades entre 50 y 80 afos.

* Comportamiento: son extremadamente educados, manejan un vocabulario acorde a su edad y a su
estrato social, son buenos conversadores y siempre tienen algo de que hacer una charla amena.

* Estilo de vida: son personajes que poseen titulos universitarios, como médicos, abogados, ingenieros,
arquitectos, profesores entre otras profesiones, por lo cual son reconocidos dentro de la sociedad en la
que se desenvuelven.

* Gustos: les gusta coleccionar todo tipo de antigtiedades, son amates de la jardineria, poseen una colec-
cién invaluable de libros y cada vez que los leen encuentran nuevas inquietudes en ellos, les gusta viajary
conocer lugares, lo que hace que debido a eso posean una experiencia y una cultura general muy amplia
y al mismo tiempo diversa.



PREGUNTAS SONDEO

Pregunta 1

¢Cree usted que la gastronomia tradicional
narifiense ha perdido auge en los ultimos
tiempos?

SI NO

Pregunta 2

Para las celebraciones especiales en su fami-
lia se opta por:

Comida Regional
Comida Nacional
Comida Internacional

Pregunta 3

¢Considera importante y de gran utilidad la
construccién de un texto que sirva de soporte
a las nuevas generaciones para que conozcan
la tradicién gastronémica de Narifio?

SI NO

Pregunta 4

¢Considera importante la intervencién de
los medios visuales para difundir la tradi-
cién gastronémica nariense a nivel depar-
tamental, y nacional ?

SI NO
Pregunta 5

En que se basa para la realizacién de la
comida regional narifiense?

Madres y abuelas
libros de cocina
Otros (Internet, televisién)












