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Por: Otto Chinchilla Coto y Maria Jara Quiros

] lienzo gastronémico es un espectacu-
lo artistico’ a partir de resultados de la
gastronomi’a y la culinaria-.

La cocina es un arte, que requiere de elementos, procesos,
procedimientos, materiales y creatividad los cuales, mez-
clados con amor y técnicas, dan satisfaccion y placer a las
personas comensales.

Derivado del arte culinario, nace el concepto de lienzo gas-
trondmico: una experiencia cultural que deleita los sentidos.

Estas son partes de las sensaciones y el encanto que brinda
el arte pictdrico, la escultura, la musica, la danza coreogra-
fica, la estética y la perspectiva que reflejan las estructuras,
mediante los materiales empleados y su significante en la
mediacion con el entorno.

La propuesta del lienzo a que nos referimos es una evolu-
cién del modelo primitivo que combina el deleite con la
creacion técnica y tecnoldgica del modelo desarrollado por
el Ntcleo de Turismo y el Sub sector Gastronomia.

El prototipo estudiado presenta una evoluciéon minuciosa,
de modo tal que su resultado lleva al publico por la ruta
de estimulo de los sentidos, hasta la textura y mas alla, a
través del conocimiento informativo recopilado, cuya ade-
cuada mezcla construye relatos estructurados, denotativos
y connotativos, que estimulan las inteligencias del audito-
rio hacia un escenario cultural especifico.

Ellienzo se inspira, primero, en la naturaleza como provee-
dor de materia prima; segundo, en el conocimiento; terce-

Ver video:

ro, en la técnica; cuarto, en las competencias de un equipo
multidisciplinario; y quinto, en las habilidades y el com-
plemento estético, base de toda la obra artistica culinaria.

La conjugacion del arte culinario con el contexto, la cul-
tura y la region, marca el inicio creativo con la fusién de
ingredientes y productos, los cuales, contextualizados con
el conocimiento y la tematica por desarrollar, hacen que las
personas espectadoras puedan deleitar su vista y paladar
con una experiencia creativa; pero, sobre todo, educativa
y formativa —por la forma innovadora de ser un medio
didactico— donde los actores, con un sentido ladico, re-
corren las experiencias fundamentadas en las necesidades*
del ser humano, asi como, en la energia que conlleva el
alimento, que sublima el espiritu.
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¢+ OBJETIVO GENERAL

Crear una obra de arte que estimule a las personas partici-
pantes a involucrarse con los conocimientos, mediante un
acto culinario relaciondndolo con la realidad contextual de
una actividad humana significante.

+ OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Investigar el acontecimiento que se va a representar me-
diante la recopilacién de la informacién pertinente.

e Realizar un analisis de los sabores a nivel organoléptico®
con el fin de crear una experiencia degustativa a partir
de cada elemento.

¢ Conceptualizar el mensaje desde una perspectiva icono-
légica” e iconografica®.

e Elaborar el mensaje a partir de la informacién y el con-
texto.

e Relacionar los diversos ingredientes con el mensaje.
e Combinar las técnicas culinarias con las estéticas.

e Consolidar el lienzo gastrondmico con una narrativa
fluida y acordes con los procesos de su produccion.

e Interactuar con los resultados de los ingredientes, las
técnicas y los productos elaborados como base para la
puesta en escena del lienzo gastrondmico.

e Establecer la estructura logica que sostendra el lien-
zo gastrondmico.

e Crear el ambiente auditivo para la obra, musica en con-
sonancia con la tematica de la investigacion, para re-
forzar los aspectos impactantes de la presentacion del
lienzo gastrondmico.

e Esbozarla estructura coreogréfica de la puesta en escena
del lienzo gastronémico.

e Propiciar el ambiente adecuado para el desarrollo del
lienzo gastronémico.

e Disefiar laluz y sus intensidades para interactuar con las
dimensiones y los elementos queridos para efectos es-
peciales.

e Seleccionar los elementos requeridos para que se visua-
licen los efectos especiales.

Inventariar los materiales requeridos para la puesta a
punto del lienzo gastrondmico.

e Reconocer las fortalezas y debilidades de los materiales
por utilizar para determinar su resistencia y exposicion
a las condiciones medioambientales.

e Aplicar la teoria del color para la mezcla visual.

e Trazar la escenografia para el desarrollo de la obra (lien-
zo gastrondémico).

e Delinear la estructura visual y el recorrido artistico de la
colocacién de los elementos del lienzo.

e Realizar un analisis de los sabores en el ambito organo-
léptico con la finalidad de crear una experiencia degus-
tativa a partir de cada elemento.

e Determinar el tamafio de la base para el lienzo.

e Especificar las secuencias de colocacion de los materiales
(reducciones, escultura, complementos, y los elementos
sorpresa del lienzo.

e Ensayar la produccion desde la confeccion de los ele-
mentos hasta la puesta a punto y en escena.

e Sincronizar la narrativa, la musica, la luz y los efectos es-
peciales.

Esta obra es el resultado de una investigaciéon permanente
donde se evidencia la dindmica de comunicacién y el arte,
donde el elemento mas importante es la culinaria, la cual
consolida todo el proceso.

¢+ CONTEXTO

La génesis de la actividad se debe definir inmersa en un
contexto, donde se recopila y analice la trayectoria de una
costumbre que fundamenta un evento, trasciende como un
aporte a la cultura, cuyo eje transversal es la comunicacion
la cual permea a quienes se exponen y participan.

¢+ EN EL MUNDO

En el ambito internacional existe una tendencia en la gas-
tronomia mas selecta de la cocina creativa, que se puede
encontrar en los mas famosos restaurantes del mundo, en
las urbes mas selectas, donde los chefs se esmeran en el
montaje de sus platos. Como ejemplo, la siguiente descrip-
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cién de la Revista el Clarin, que hace un recorrido por la
estética de emplatado de la gastronomia mds exigente:

."*Si por casualidad esta cenando en uno de los restaurantes
mas creativos de Nueva York, Copenhague, San Francis-
co o San Pablo, posiblemente lo que ve le recordara algun
cuadro o escultura de un museo de arte moderno. Ya sea
untados formando una mancha o en zigzag sobre un plato
blanco, en un montoncito junto a una torre de flores, o es-
parcidos como desechos sobre la superficie de un tronco, la
forma en que se disponen los alimentos refleja un aspecto
del oficio de un chef que puede llegar a ser tan crucial como
los ingredientes del plato.

Estamos hablando del “plating”, el término gastronémico
para referirse a cdmo arregla un chef la comida antes de
servirla. Obviamente, cada cocinero piensa la forma de ha-
cerlo, tanto en Le Cirque como en The Cheesecake Factory.
Pero algunos la piensan mas que otros. Un experto en pre-
sentacion y montaje de platos esta sintonizado con el color,
la temperatura y el tamafio de las porciones mientras suefia
proezas de ingenieria comestible y, a veces, caprichosos ex-
perimentos en materia de expansion de la conciencia.

La presentacion siempre ha sido un modo de expresion:
basta pensar en las bandejas de plata con tapa de la haute
cuisine francesa. Los enfoques contemporaneos se origi-
nan en una amplia serie de chefs globales: Ferran y Albert
Adria, Alfred Portale, Alice Waters, la familia Arzak de
Espaifa, Grant Achatz, René Redzepi, por nombrar sélo a
algunos. A esta altura, sus metodologias ya ingresaron en
la corriente dominante hasta tal punto que uno puede caer
en el bistr6 del barrio y sentarse ante una ensalada César
que parece hecha por Jackson Pollock”.

Desde la perspectiva de la conformacion basado en el
emplatado tenemos una conceptualizacién gastronémi-
ca que: “Para Joey Campanaro de Little Owl, Rica Sodi
de I Sodi e Ignacio Mattos de Estela, ese desorden apeti-

toso es como un ideal estético. Pueden llegar a descartar
las pinzas y los tacos de reina, y simplemente tirar una
costilla de cerdo sobre una pila de arvejas, o poner un
monticulo de pastas perfectamente cocidas en un bol.
“No quiero hacer nada escultérico”, dijo Mattos. “Me di-
vierte saber lo que estoy comiendo. Después de todo, es
un plato de comida. jA llenarlo!”.

Desde esta contextualizacion internacional vamos a las ex-
periencias costarricenses, donde lo nacional pone su marca
pais en la actividad gastronémica.

¢ LIENZO TROPICALIZADO:
ALATICA

El Lienzo del Chef es una actividad desarrollada e imple-
mentada en Costa Rica por Rodrigo Salazar, Chef Master
del restaurante Vino Mundo —de gastronomia gourmet,
ubicado en Santa Ana— con el fin de agasajar, deleitar y
cautivar a la clientela con una experiencia diferente.

Se concibe como una combinacién de arte culinario con
comunicacion, creatividad, innovacion, asi como aplica-
cion de técnicas del arte y la plastica. Se concibe pensan-
do en las sensaciones que experimenta la persona cliente,
de manera tal que vaya muy ligada con las emociones que
provocan la espontaneidad, creatividad e innovacién de
su creador.

En la elaboracidon del lienzo del chef, se trabaja con in-
gredientes naturales, autéctonos en su mayoria, de gran
calidad. A estos se les aplican las mds finas técnicas de ela-
boracién gastrondmica, donde se combinan los colores,
texturas y olores, para desarrollar la base de esta delica-
da elaboracion.

Ademas de la experiencia iconografica de la obra, las per-
sonas disfrutan al formar parte de la elaboracion del lienzo,
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puesto que la tematica que se trabaja puede ser ligada a los
sentimientos o manifestaciones de las personas clientes,
para celebrar la vida.

¢ CONTEXTO INA

Con fundamento en las experiencias nacionales e interna-
cionales y debido a la necesidad de desarrollar un producto
de investigacion, creativo, innovador y diferente que resu-
ma la actividad que destaca el arte culinario, un grupo de
docentes de gastronomia asume el gran reto: la elaboracién
de lienzos gastronémicos.

Como parte del proceso de elaboracion, es importante se-
nalar que inicialmente se realiza una investigacion, par-
tiendo de lo que se busca y luego se procede a disefar el
lienzo (mezclando ingredientes, aplicando técnicas, habi-
lidades y destrezas). Esta primera etapa se realiza desde
el escritorio.

Con el proyecto escrito y planteado, se invita a posibles
participantes ya que en el proyecto se define el perfil y las
habilidades que deben tener las personas chef docentes,
para lo que se realiza una reunién donde se explica qué
es lo que se busca, una vez puesto en comun el proyecto y
con el consentimiento de las personas chef, se establece un
cronograma para realizar los ensayos.

En cada ensayo, las personas chef y las partes implicadas,
van afinando los detalles en cuanto a sabor, tiempos, cali-
dad de los productos, aspectos informativos, coreograficos,
iluminacion, musica, narracion, efectos especiales etc. El
lienzo entonces consiste en destacar una muestra de exce-
lencia y calidad, fundamentada en la estética gastronémica
extraida del emplatado, con la cual deslumbrar al publico.

¢ PRIMERA OBRA: DEL LIENZO AL
PALADAR

La base e inspiracion tematica fue el 50 aniversario del INA
y la Olimpiada Técnica Nacional World Skills 2016, por lo
cual en la elaboraciéon del lienzo se considero el impacto
de la institucion en el desarrollo nacional de los diferentes
sectores productivos del pais.

El objetivo de esta presentacion fue destacar la importancia
del aniversario institucional, su aporte a la industria turis-

tica y gastronomica y contribucién en la identificacion de
ese sello costarricense.

El lienzo no es solo un acto casual de gastronomia; es la
oportunidad de presentar la investigacion, el esfuerzo y la
evolucion que ha tenido el sector turismo, mediante la con-
tribucion del INA. En la mezcla de olores, texturas y sabo-
res se enaltece el deleite de disfrutar la culinaria, desde un
ambiente natural, de paz y alegria por la vida, impregnada
en la oferta de hoteles y restaurantes en todo el pais.

En estas cinco décadas, el INA ha promovido la generacién
de empleabilidad e inversidn, logrando arraigo, desarrollo,
inclusién, movilidad social, laboral y econémica. Ha for-
talecido la industria turistica y la gastronomia costarricen-
se convirtiéndola en una de las actividades productivas y
sostenibles mas importantes de la economia, en armonia
y respeto con el medio ambiente por lo que el sector se
perfila como pionero en el ambito de carbono neutralidad.

Ellienzo gastronémico, por tanto, tiene una primera inten-
cion empirica que se va consolidando desde la perspectiva
de espectaculo ludico y didactico, que traza en la mente de
los espectadores la importancia técnica y tecnolégica de la
evolucion de la culinaria.

En el siglo de la economia de informacién y la comunica-
cion, la mediacion y la 16gica sintactica de la informacion,
se congregan al tenor de una serie de aspectos convergen-
tes y comunicativos que orientan la direccionalidad de la
puesta en escena de una pieza cultural unica e irrepetible,
sincroénica y virtual (debido a las emociones que reaviva en
las personas espectadoras).

La elaboracidon del lienzo se convierte en un proceso de
adicion de conocimientos epistemoldgicos®, sincréticos y
semioldgicos, fruto de la esencia y el conocimiento gastro-
ndémico, técnico, tecnolodgico, iconografico e iconologico,
los cuales son ampliamente analizados, ordenados e im-
pregnados de significado, para detallar una conceptuali-
zacion logica discursiva, intuitiva, creativa, innovadora,
abstracta y minimalista.

Como resultado estético ante las personas espectadoras,
la' hermenéutica, es la fresa que corona el pastel, puesto
que designa el conocimiento y la interpretacion de la obra
desde el contexto, bajo un modelo estructuralista, que re-
mite a la cotidianidad que expresa y desencadena en va-



Instituto
Nacional de

Aprendizaje

Llave del Progreso

riantes, calificativas, decisivas, que impacta, impresiona y
no suscita indiferencia.

Bajo estos parametros se crea en el INA un espectidculo
que, a su vez, requiere de investigacion, trabajo en equipo,
dedicacion y convergencia de conocimientos, habilidades
y destrezas.

¢ PROCESO DE ELABORACION

El lienzo es elaborado por un equipo multidisciplinario
que trabaja en la conceptualizaciéon de la obra, puesto
que conlleva el concurso de especialistas en investiga-
cién, comunicacion, gastronomia, pasteleria, nutricion,
comunicacidn, artes escénicas, musica, estética, lumi-
notecnia, pedagogos, locutores, animadores, mecanicos,
soldadores y ebanistas, entre otros, ademas de un equipo
de logistica, compras, transporte, etcétera, que involucra
lo académico y lo administrativo.

Para su conceptualizacidn, partiendo de la necesidad y
los resultados de la investigacion, se identifican los ele-
mentos con mayor impacto informativo e iconografico,
que viabilicen establecer la propuesta desde el punto de
vista gastronoémico y estético. De esta manera, los ingre-
dientes y productos cumplen con un objetivo: resaltar
artisticamente una representacion ludica. Se convierte
asi el lienzo en una fantasia gastronomica, en la que cada
chefaporta y desarrolla elementos para la puesta a punto
de esta propuesta creativa.

El esfuerzo investigativo consolidado y los resultados de
este trabajo, lo compartimos con ustedes en los guiones
que sirvieron de basa en la presentacion y degustacion del
primer lienzo denominado “Del lienzo al paladar” y el se-
gundo “Historia de las mujeres...una historia propia”

¢+ GUION “DEL LIENZO AL PALADAR”

Para esta inauguracion de las Olimpiadas Técnicas 2015, y
bajo el marco de celebracion del 50 aniversario del Instituto
Nacional de Aprendizaje, el Ntcleo Turismo presenta la

propuesta artistica-gastronémica denominada “Del lienzo
al Paladar”

Se trata de un nuevo concepto en la cocina que busca repre-
sentar visiones artisticas en platillos, por medio de contras-
tes, colores, aromas y sensaciones que dejan la mesa lista
para alimentar el cuerpo y el espiritu.

En este lienzo se muestra un ritual, inspirado en un ment
de cocina dulce, que combina técnicas clasicas y vanguar-
distas como la cocina molecular, que cambia texturas a tra-
vés de elementos, como aditivos alimentarios, en este caso
nitrégeno liquido.

Cada Chef docente logra un punto de encuentro entre el
arte y la cocina. Los colores, la presentacion y las texturas
son caracteristicas que ambas disciplinas comparten y aqui
se amalgaman en esta propuesta gastrondmica, que desa-
rrolla en abstracto la trayectoria del INA en sus 50 afos.

Con ustedes “Del lienzo al Paladar”
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Locutor

El lienzo es una fantasia gastronomica, en la que cada
Chef, a través de su vision artistica e imaginacion, desa-
rrolla esta propuesta creativa.

Esta base es el pais en el que nace y se desarrolla una
de las instituciones mas cercana al pueblo costarricense.

La esfera de chocolate simboliza el conocimiento.

ELINA nace para democratizar la formacion y capacitacion
técnica en el pais.

Boronas de biscocho representan a la poblacion estu-
diantil que sustenta el quehacer del INA, en la bisqueda
permanente de conocimiento, habilidades y destrezas
para mejorar su calidad de vida.

Estas esferas de ayote Candy en 6smosis con anisy azi-
car, simbolizan la sociedad a la que servimos, cumpliendo
asi con la mision y vision, en concordancia con los valores
institucionales: tolerancia, bien cominy responsabilidad.

Jalea de Green peas, marca la senda que traza el INA para
llegar a todo el pais.

En forma paralela al crecimiento a nivel nacional, estas
gotas de fresa muestran los 12 nlcleos relacionados con
los sectores productivos del pais.

Con macaron vemos el verde y azul, los colores de la ban-
dera institucional.

u

Chiay pera, el verde del trabajo cotidiano que se realiza
en armonia con el ambiente.

Una reduccion de pitahaya permite realizar estos trazos
morados, la realidad tanto nacional como internacional
en la que el INA tiene alcance.

Crocantes de hierbas aromaticas, son los puentes que
unen al INA con la realidad contextual.

u

Trufas de chocolate, 10 quinquenios que suman los 50
anos de trayectoria del INA.

Arenas de galletay queque. EL INA transciende fronteras
y en su ano de aniversario se incorpora a Worldskills In-
ternational.

Crocantes en forma de hélices que representan las Olim-
piadas Técnicas, este ano en su Tercera Edicion.

Cuadrados de arandanos y moras. Son las 9 unidades re-
gionales con las que el INA abarca el territorio nacional.

Reduccion de fresa. ELINA, como parte de la formacion
integral, fomenta la apreciacion artistica de sus estu-
diantes.

Pasta chouxy pistacho. Simbolizan el planeamientoy eva-
luacion, gestion administrativa y gestion tecnologica en
cada nicleo.

Estas son gotas amarillas, 6smosis de naranja, cebolla 'y
chile panameiio.

Esta escarcha de azuleta es el ingrediente final, que da
el brillo con el que sobresale la calidad de los servicios
que brinda el INA.

Aligual que este humo cubre la totalidad del lienzo, el
Nicleo Turismo abarca todo el quehacer del INA en el
pais, con una poblacion docente de alto nivel que apren-
dey ensena.

Con esta aventura gastrondomica hemos realizado un
recorrido, con los sentidos, por la historia y la realidad
actual del INA. Gracias a la creatividad de estos “artistas
culinarios”, conocemos los gustos, sabores, coloresy sen-
saciones de esta aventura gastronomica plasmada en lo
que hemos llamado “El lienzo del chef”
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¢+ FINAL

Esta fue una presentacidn del Nucleo Turismo del INA,
bajo la direccion de la chef Lizbeth Rodriguez.

Con la participacion de chef docentes:

Juan José Romero

Esteban Duran

Manuel Tuz

Evelyn Vargas

Luz Irene Vega

Y el apoyo de estudiantes de Gastronomia del INA
Reconocemos el apoyo de las empresas patrocinadoras:
e Puratos

Nestlé

e Praxair

e Innovaciones Estratégicas

¢+ GUION “HISTORIA DE
LAS MUJERES...
UNA HISTORIA PROPIA”

Este lienzo se estudia y proyecta para cumplir una representa-
cién de la importancia de la mujer en la creaciéon de muchos
aportes a la humanidad y donde ha sido invisibilizada, por lo
que se ha realizado un encuentro latinoamericano de mujeres
que ha expuesto y debatido esta problematica.

Este lienzo se concreta después de muchas horas de inves-
tigacion y producciéon dando como resultado la siguien-
te propuesta:

Locutor (grabado)

El Nucleo Turismo del Instituto Nacional de Aprendizaje
presenta la propuesta artistica-gastronémica denominada
“Historia de las mujeres... una historia propia”

Se trata de un lienzo gastrondmico que busca representar
visiones artisticas en platillos, por medio de contrastes, co-
lores, aromas y sensaciones que dejan la mesa servida para
alimentar el cuerpo y el espiritu.

En este lienzo se muestra un ritual, inspirado en un menu
de cocina dulce, que combina técnicas clasicas y vanguar-
distas como lo es la cocina molecular, que cambia texturas
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a través de elementos, como aditivos alimentarios, en este
caso nitrégeno liquido.

Cada Chef docente logra un punto de encuentro entre el
arte y la cocina. Los colores, la presentacion y las texturas
son caracteristicas que ambas disciplinas comparten y aqui
se amalgaman en esta propuesta gastronomica.

Actividad Locutor
12

El lienzo es una fantasia culinaria, en la que cada Chef, a
3 través de su vision artistica e imaginacion, desarrolla una
propuesta creativa.

3
Esta, inicia con el maiz (J)), cacao (LU), café (LI1Z) y caiia de
Unoa azlcar (Pablo)... presentes en la evolucion de la sociedad.
uno entra.
4 - . .
La base de azicar representa esta historia.
Pablo
5 Esta lupa, escultura en azicar, permite ver la historia real,

dando a las mujeres la verdadera dimension que merecen,
1) sacandolas delsilencio que las niega en los libros de histo-
riay dandoles el protagonismo real que han tenido.

6 Con estas boronas de pan artesanal, vemos a las muje-

. res encargarse de la agriculturay la recoleccion de frutas
Mujeres y verduras.

7 Los cuadrados de bavaroise de café, nos llevan al descu-

brimiento, por parte de las mujeres, de propiedades medi-

Mujeres A - A
cinales de las plantas, asi como de las técnicas para secar,
mezclar y almacenar sustancias vegetales.
8 Gotas de mora. Las mujeres siempre han sido curanderas,
Hombres cirujanasy parteras.
9 La lupa, representa a las mujeres, incursionando en el ori-
gen de la ciencia quimica, batiendo y preparando barro,
J) Soldar. P .
horneando ceramica, trabajando los esmaltes y mezclando
Tuz Enfria los cosméticos.
. Espirales de fresa... las mujeres han realizado una impor-
10 Mujeres  tante labor en el desarrollo politico, cientifico, social y
economico que la historia —escrita por los hombres— ha
invisibilizado.
Gotas de Green peas para reinterpretar la historia. Una real
11 Hombres . ! Lo
donde las protagonistas son mujeres visibles.
. Estos macaron, cuestionan todo lo aprendido hasta la
12 Mujeres

fecha.

Arenas de colores...para recuperar los aportes y descubri-
13 Mujeres mientos de las mujeres en un clamor por develar sus con-
tribuciones a la ciencia y la tecnologia.

Los trazos de melocoton evocan a Rosalin Franklin, quimica

ol s y cristalografa inglesa.

Trufas que destacan a esta autora de importantes contri-
15 Mujeres buciones a la comprension de la estructura del ADN, sin
embargo, sus aportes no tuvieron ningin reconocimiento.

Alfajores para reconocer el aporte de Mileva Maric, res-
ponsable de los principios matematicos de la teoria de la

16 Hombres  relatividad de Albert Einstein. Siempre fue tan solo la mujer
que una vez abandonara a su esposo, afios antes de que se
le fuera otorgado el premio Nobel de Fisica.

Con Cup cakes de vainilla visualizamos a Maritza Soto Vas-
quez: chilena. quien a los 25 afios de edad descubrio un
planeta que orbita una estrella mas grande que el sol, a
293 anos luz de la Tierra.

17 Mujeres

Actividad Locutor

18 Hombres

19
20 Mujeres

21
Mujeres
22

Hombres

23

Mujeres

24

LOS CUATRO
ELEMENTOS
GIRAN ALRE-
DEDOR DE LA
MESA

25

Eugenia entra
con la lupa.

Hombres
26
Eugenia

LOS CUATRO
ELEMEN-
TOS GIRAN
ALREDEDOR
DE LA MESA.
INVERSO.

27

¢+ FINAL

Arenas mezcladas de queque y galleta introducen el traba-
jo de Nancy Carrasco. Sus investigaciones fueron la base
para desarrollar el tratamiento del cancer tiroideo por
medio de yoduro radiactivo.

NULO

Estrellas de colores. En Costa Rica, las mujeres han brinda-
do aportes al desarrollo cientifico y tecnolégico.

Cerezas. Maria del Rosario Sibaja, fundadora del Laborato-
rio de Polimeros de la Universidad Nacional.

Las flores comestibles denotan a esta precursora de estu-
dios sobre el aprovechamiento de desechos de la agroin-
dustriay los desechos marinos.

Parisien de melocoton... representa la manera sistematica,
sencillay confiable, creada por una costarricense, para es-
tudiar los anticuerpos para el diagnostico de infecciones.

Chispas de chocolate

Esta cientifica nacional, investigadora y profesora de la
Facultad de Microbiologia de la UCR, Premio Nacional de
Cienciay Tecnologia 2014, deja huellay marca la senda para
que mas mujeres encuentren en la ciencia y la tecnologia
su area de desarrollo personal y profesional.

ESTA MUJER SOY YO: EUGENIA CORRALES AGUILAR

La lupa, con la que coronamos esta aventura gastronomica,
nos acerca alarealidad de las mujeres, en la que destaca el
esfuerzo por quebrar moldes, liberarnos de estereotiposy
serreconocidas por elinquebrantable deseo de superacion
que nos caracteriza.

.Y aligual que el nitrogeno cubre la totalidad del lienzo,
los aportes de las mujeres abarcan todo el quehacer de
la humanidad.

Esta aventura gastronomica, que hemos llamado “Historia
de las mujeres... una historia propia”, nos llevo a cono-
cer los gustos, sabores, colores y sensaciones del lienzo
del chef.

Esta fue una presentacion del Nucleo Turismo del INA,
bajo la direccion de la chef Lizbeth Rodriguez, con la par-
ticipacion de chef docentes:

e Juan José Romero

e Luz Irene Vega

¢ Y el chef invitado, Pablo Vasquez

Wfuchas giacins!



Instituto

Nacional de
Llave del Progreso Aprendizaje

¢+ NOTAS

1 https://es.wikipedia.org/wiki/Arte El arte (del latin ars, artis, y éste del griego Téyvn téchné)1 es entendido generalmente como cualquier actividad o producto realizado
por el ser humano con una finalidad estética y también comunicativa, mediante la cual se expresan ideas, emociones o, en general, una vision del mundo, a través de
diversos recursos, como los pldsticos, lingiiisticos, sonoros, corporales y mixtos2.

El arte es un componente de la cultura, reflejando en su concepcion los sustratos econémicos y sociales, y la transmision de ideas y valores, inherentes a cualquier cultura
humana a lo largo del espacio y el tiempo. Se suele considerar que con la aparicion del Homo sapiens el arte tuvo en principio una funcién ritual, mdgica o religiosa (arte
paleolitico), pero esa funcion cambio con la evolucion del ser humano, adquiriendo un componente estético y una funcion social, pedagégica, mercantil o simplemente
ornamental.

La nocion de arte continiia sujeta a profundas disputas, dado que su definicién estd abierta a miltiples interpretaciones que varian segin la cultura, la época, el movi-
miento o la sociedad para la cual el término tiene un determinado sentido. El vocablo arte’ tiene una extensa acepcioén, pudiendo designar cualquier actividad humana

» o«

hecha con esmero y dedicacién, o cualquier conjunto de reglas necesarias para desarrollar de forma dptima una actividad: se habla asi de “arte culinario”, “arte médico”,
“artes marciales”, ‘artes de arrastre” en la pesca, etc. En ese sentido, arte es sinénimo de capacidad, habilidad, talento, experiencia. Sin embargo, mds comiinmente se
suele considerar al arte como una actividad creadora del ser humano, por la cual produce una serie de objetos (obras de arte) que son singulares, y cuya finalidad es
principalmente estética. En ese contexto, arte seria la generalizacién de un concepto expresado desde antaiio como “bellas artes”, actualmente algo en desuso y reducido
a dmbitos académicos y administrativos. De igual forma, el empleo de la palabra arte para designar la realizacién de otras actividades ha venido siendo sustituido por
términos como ‘técnica’ u oficio’. En este articulo se trata de arte entendido como un medio de expresion humano de cardcter creativo.

2 https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa

La gastronomia (del griego yaotpovouial [gastronomia]) es el estudio de la relacién del ser humano con su alimentacién y su medio ambiente o entorno. El gastrénomo
es el profesional que se encarga de este arte.

3https://es.wikipedia.org/wiki/Arte_culinario

La culinaria o arte culinario es una forma creativa de preparar los alimentos y depende mucho de la cultura, en términos de conocimientos respecto a los alimentos, su
forma de prepararlos, asi como de los rituales sociales establecidos alrededor de la comida. No hay que confundirlo con gastronomia, que englobaria a esta en un campo
mds general dedicado a todo lo relacionado con la cocina.

Existe un arte culinario caracteristico en cada pueblo, cultura y region. Hoy en dia con el fenémeno de la globalizacién, con la continua comunicacién de millones de
personas y la influencia de los medios de comunicacién, asi como del comercio han conducido a un mayor conocimiento y aprecio de las cocinas fordneas, y una mayor
facilidad para acceder a su preparacién. Sin embargo, una gran mayoria de esas recetas y sus variaciones tienen sus origenes en las cocinas tradicionales desarrolladas a
lo largo de mucho tiempo, con rituales de preparacion transmitidos a lo largo de muchas generaciones.

La cocina tradicional es un arte fundamentalmente social, con caracteres locales y tradicionales, pero la sociedad moderna ha conseguido facilitar su elaboracion, apo-
yado por la fécil adquisicion de materias primas que se cultivan, a veces, a miles de kilometros de distancia. Es importante, en la cocina moderna, esta base de distintos
origenes étnicos y culturales.

4 https://psicologiaymente.net/psicologia/piramide-de-maslow

La Pirdmide de Maslow es una teoria psicoldgica que inquiere acerca de la motivacién humana. Segiin Abraham Maslow, psicélogo humanista, nuestras acciones estdn
motivadas para cubrir ciertas necesidades. Es decir, que existe una jerarquia de las necesidades humanas. Defiende que conforme se satisfacen las necesidades mds bdsi-
cas, los seres humanos desarrollamos necesidades y deseos mds elevados.

Maslow introdujo por primera vez el concepto de la Pirdmide de Maslow en su articulo “A Theory of Human Motivation” en 1943 y en su libro “Motivation and Perso-
nality”.

5 https://www.google.com/#q=significante
Elemento que, junto con el significado, forma el signo lingiiistico y que constituye su imagen.
https://es.wikipedia.org/wiki/Significante

El término significante se utiliza en lingiiistica estructural y en la semiética para denominar aquel componente material o casi material del signo lingiiistico y que tiene la
funcion de apuntar hacia el significado (representacion mental o concepto que corresponde a esa imagen fonica). En la teoria psicoanalitica de Jacques Lacan, para quien
el inconsciente estd estructurado como un lenguaje, el concepto desemperia un papel central.

6 Del gr. dpyavov érganon 6rgano’Anmtikds leptikés ‘receptivo’l. adj. Que puede ser percibido por los drganos de los sentidos http://dle.rae.es/?id=RBsUGcl
7 Iconologia: https://www.google.com/#q=iconologia

1. Representacién artistica simbdlica en la que se representan simbdlicamente, con figura o apariencia de personas, determinadas virtudes, vicios u otros aspectos morales
o naturales.

2. Ciencia que estudia el conjunto de imdgenes, emblemas, alegorias y monumentos con que los artistas han representado a los personajes mitologicos, religiosos o histo-
ricos. “La iconologia analiza los arquetipos figurativos, su evolucion y su significado”

8 https://www.google.com/#q=iconografia
Estudio u obra que describe y analiza las caracteristicas de las imdgenes relacionadas con un personaje o un tema.
9 http://www.revistaenie.clarin.com/arte/Plato-lienzo-chef_0_1072093068.html

10 La epistemologia (del griego émothun epistime, ‘conocimiento”, y Aoyog 16gos, “estudio”) es la rama de la filosofia cuyo objeto de estudio es el conocimiento. www.
google.com/#q=epistemol%C3%B3gicos+definicion

11Hermenéutica: es el arte o teoria de interpretar los textos... filosdficos y artisticos.1
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