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Resumen:
							                           
El trabajo aborda la receta de cocina desde el enfoque del diseño, explorando sus componentes y la manera en la que se relacionan entre sí. La receta se explica como un objeto de diseño culinario y se propone un modelo para identificar y facilitar sus procesos de diseño y rediseño a partir de la relación con el usuario, los objetos, el contexto y su utilidad como herramienta de diseño y desarrollo culinario.
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Abstract:
						                           
The work approaches the cooking recipe from a Design perspective by exploring the recipe components and the way they relate to each other. The recipe is explained as a culinary design object and a model is proposed to identify and facilitate its design and redesign processes based on the relationship with the user, the objects, the context and its utility as a tool of design and culinary development.
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[…] cuando las hierbas estén suficientemente suaves y hervidas, toma las yemas de cuatro huevos cocidos muy duros y hervidos, trocéalos muy pequeños y ponlos dentro de la olla de barro con azúcar y canela […]

1






Fuente: 
Markham (1623)





La receta de cocina es una de las representaciones clave de la cultura gastronómica (Fischler, 1988), en ella se registra la información indispensable para ejecutar y reproducir un platillo, independientemente de la temporalidad y del contexto de quien la realiza. La receta de cocina ha sido objeto de estudio en múltiples publicaciones académicas que la abordan desde la filosofía, la lingüística, la historia, la psicología, la sociología y la antropología, por mencionar algunas. Para el desarrollo de este trabajo se tomaron referencias de estudios sobre su estructura, sobre su evolución, sobre el análisis del discurso y sobre las categorías y la naturaleza de sus componentes con la finalidad de comprender las funciones de cada una de sus partes y las relaciones entre estas como un artefacto de diseño.

En el contexto de la filosofía, Andrea Borghini plantea la identidad y la autenticidad de las recetas a partir de una perspectiva ontológica, definiéndose como “entidades sociales cuya identidad depende también de un proceso de identificación, generalmente ejecutado por medio de una expresión verbal por parte del cocinero”
2
 (Borghini, 2015, p. 219). El proceso de identificación que menciona Borghini, que deriva en una expresión verbal, es el resultado de una lectura e interpretación previa de la receta por parte del lector para su posible implementación. En relación a esto, Elizabeth Telfer asegura que en la “esfera de la comida hay dos clases de obra de arte: la receta, análoga a una composición musical y el platillo cocinado en un momento específico, análogo a una interpretación”
3
 (Telfer, 1996, p. 58). Esta analogía es pertinente pues nos permite entender la función y la naturaleza de la receta de cocina, porque al igual que la composición musical, esta posee una estructura con base en un sistema de representación, conformado por notaciones y registros, cargados de significado que deberán interpretarse para poder ser ejecutados.

Continuando con la estructura de la receta, Ruth Carroll afirma que “la forma en la que luce una receta en la página es una forma de comunicación no verbal” (Carroll, 2009, p. 62). Su investigación analiza y compara los formatos de la receta escrita, en inglés del período medieval, para identificar los cambios en su estilo literario, en su estructura y en las implicaciones que esto ha tenido en la claridad del discurso y en sus sistemas de representación. Al revisar una amplia colección de recetas medievales, ella identificó una estructura constante conformada por dos partes: el título y el cuerpo de la receta:



Durante varios cientos de años la estructura visual bipartita fue la norma. Las recetas consistían en solo un título y un cuerpo. Por ejemplo, cada colección de recetas del Early English Online, de 1473 a 1700, de la base de datos Chadwyck Healy, es representada en una página como un texto en dos partes
4
(Carroll, 2009, p. 64).




El nombre de la receta, su contexto, los ingredientes, el procedimiento e instrucciones se concentraban en esta configuración bipartita. Este formato todavía es vigente, sobre todo en recetas de corte casero o familiar (Figura 1).
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Figura 1



Boeuf à la mode







Libro de cocina familiar, colección personal del autor.








Para la segunda mitad del siglo XIX aparecen los primeros recetarios en los que los ingredientes se separan del título y del cuerpo de las instrucciones para formar un bloque independiente, como es el caso del Mrs Beeton’s Book of Household Management (1861) de Isabella Beeton (Carroll, 2009) (Fig. 2), o el libro de cocina de Fannie Farmer de 1896, quien proporciona un listado de ingredientes con sus respectivas cantidades, descritas de manera clara y específica, en una columna independiente al título y a las instrucciones (Notaker, 2017).

Esta segmentación por bloques sentó las bases para la organización de los contenidos de la receta en la actualidad (Notaker, 2017), porque permite leer y realizar de manera más efectiva y estructurada las acciones previas a los procesos propios de la receta, de acuerdo a una secuencia lógica de pasos, que devendrá en la preparación del platillo. Por ejemplo, en muchas recetas, se indica que las verduras deben pelarse y limpiarse antes de cocerse. Esto por lo general se especifica en la sección de ingredientes y facilita la ejecución de las acciones posteriores, que dependen, en este caso no solo del estado previo de las verduras, sino del caldo como una preparación o tarea dentro de un proceso de preparación más complejo.
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Figura 2



Baked carp







Tomado de Beeton (1861)









En relación a lo anterior, Tim Wharton resalta la importancia de los niveles de significado en el cuerpo de la receta, ya que:



[...] de acuerdo a los analistas del discurso, las recetas que leemos en libros de cocina y publicaciones, entran en la categoría de discurso procedural, el cual incluye a las indicaciones y a las instrucciones de cómo hacer algo o poner algo
5
 (Wharton, 2016, p.67).




La función de las especificaciones y de las instrucciones, es proveer de información suficiente al lector para que pueda ejecutar la receta por medio de una serie de pasos ordenados. Esta ejecución está supeditada a un acto de interpretación en el que el lector o usuario deberá deducir la información no escrita, es decir, las capas adicionales de significado que se encuentran dentro de las instrucciones.

Una receta es leída, interpretada y ejecutada por un usuario. Para entender su perspectiva resulta pertinente el análisis de Graham Tomlinson (1986), quien estudia las instrucciones escritas de la receta desde el campo de la sociología, para así profundizar sobre la comunicación entre el escritor y el lector de la receta. Él establece diversos niveles de lectura para comprender el modo en el que las recetas pueden ser captadas por el receptor pues “leer una receta involucra entender el nivel de incompletud que existe entre el escritor y el lector”
6
 (Tomlinson, 1986, p. 207). Lo anterior explica la importancia de la relación entre el autor, la receta y el lector ya que los niveles de “incompletud” son llenados por la experiencia y el bagaje de quien lee y ejecuta la receta, por ejemplo, si se pretende ejecutar una receta de cocina molecular para profesionales, por parte de un aficionado sin conocimiento previo de las técnicas, de los procesos, de los equipos y de la terminología, es muy probable que el lector tenga que recurrir a otras fuentes para entender y completar muchas de las instrucciones de la receta y poder cumplir con su ejecución.

En el ámbito editorial, existen publicaciones de carácter más práctico en las que se describen metodologías, recursos y conocimientos en general para el desarrollo de recetas escritas, como es el caso de The Recipe Writer´s Handbook (2001), el cual profundiza en la forma de hacer recetas de manera clara y eficiente. En este manual se detallan los diversos formatos para la organización de la información en las recetas, los componentes indispensables de la receta, en términos de instrucciones, ingredientes y especificaciones; las estructuras gramaticales y los lineamientos para indicar los procesos con claridad. De acuerdo a las autoras, los componentes base de la receta se dividen en comentarios o introducción, título, ingredientes, metodología, rédito, notas e información nutrimental (Gibbs & Baker, 2001).

Como se ha podido observar, el marco teórico y las aproximaciones disciplinares de las fuentes consultadas son distintos, sin embargo existen puntos de confluencia entre estas sobre la indispensabilidad e importancia de la receta como repositorio de identidad en el contexto de la cultura gastronómica y de su utilidad como instrumento para alcanzar un objetivo o producto determinado; sobre su estructura y su evolución; y sobre la constancia de sus componentes, tales como título, contexto, ingredientes, medidas y procedimiento sin importar su procedencia o temporalidad. Estos rasgos de la receta de cocina coinciden, como se verá más adelante, con los fundamentos teóricos de un artefacto de diseño, por lo que un análisis de las relaciones de sus componentes es pertinente para evaluar a la receta como un objeto susceptible a procesos de diseño y rediseño.

Analizar a la receta como un elemento diseñado representa una oportunidad para la exploración de sus variaciones y de su implementación en el ámbito de la investigación culinaria y de la investigación para el diseño y la generación de conocimiento útil sobre herramientas e instrumentos de diseño. Por ejemplo, podemos recurrir a la generación de platillos, que respondan a demandas de naturaleza creativa, en el campo de los sabores y de la experiencia sensorial, como es el caso de reconocidos chefs y cocineros que retoman elementos de las cocinas tradicionales, y los aplican en nuevas preparaciones para ampliar la experiencia de los comensales. Otra posibilidad de exploración es la destinada a la preservación de la identidad y la continuidad de las cocinas tradicionales con base en el registro funcional de las recetas y por medio del consenso comunitario, para generar esquemas de sustitución de ingredientes o adaptar las recetas a contextos y necesidades específicos, como es el caso del colectivo de cocineras tradicionales de la Costa Grande de México, quienes por medio de talleres comparten, recetas que están en peligro de perderse (Secretaria de Cultura, 2016).

Otro ámbito a resaltar, por su importancia en la actualidad, es en el contexto de los proyectos de corte ambiental, como los objetivos planteados en el reporte sumario de la Comisión EAT-Lancet, que consisten en la adopción de dietas saludables procedentes de sistemas de producción sostenibles (EAT-Lancet, 2019). Todos estos casos, presentan una serie de cuestiones o necesidades en términos de funcionalidad, apariencia, usabilidad y estructura que pueden ser satisfechos
7
 por medio de un pensamiento de diseño, lo que conlleva a preguntarnos ¿qué es diseño y cuáles son las características del pensamiento de diseño?


La receta y el diseño









1 ½ tazas de harina, 10 oz de mantequilla, 8 oz de azúcar, 3 huevos, ½ vasito de vino, poca sal. Amásala y déjala reposar hasta que sea hora




Fuente: 
Castelló (2002)





Como menciona Victor Margolín, (2002) el diseño es una actividad en constante cambio, está sujeto a procesos de continua invención que expanden nuestro entendimiento previo sobre el quehacer de los diseñadores. Esta expansión nos ha permitido superar los límites y los alcances propios del diseño y así aplicar su pensamiento en la resolución de problemas en diferentes campos, como el de los servicios, las experiencias o los sistemas, con nuevas aproximaciones y estableciendo diálogos entre otras disciplinas. Esto nos ha permitido explorar nuevos caminos para la definición del diseño y de su práctica en la actualidad, como la descripción de diseño que hace Enzio Manzini:



Diseño es la cultura y la práctica sobre cómo deberían ser las cosas con la finalidad de conseguir funciones y significados deseados. Se desarrolla alrededor de procesos abiertos de co-diseño en los cuales los actores involucrados participan de distintas maneras. Está basado en una capacidad humana que todos podemos cultivar y que para algunos se convierte en una profesión
8
 (Manzini, 2015, p. 53).




Esta descripción integra tres factores indispensables para el diseño en nuestro tiempo: Primero, incluye la esencia del diseño como un ejercicio para la resolución de problemas y para la satisfacción de necesidades de carácter práctico y social; en segundo lugar, explica la complejidad de los procesos de diseño, que integran la colaboración de uno o varios agentes como usuarios, clientes, diseñadores o especialistas en otras áreas de conocimiento; finalmente, enfatiza la calidad del diseño como una facultad humana que puede ser desarrollada a su máximo potencial. Esta capacidad para crear respuestas ante interrogantes específicas, se deriva de un acto racional o pensamiento de diseño, que se explica como “la elaboración de rutas de acción enfocadas a cambiar situaciones existentes en situaciones preferibles”
9
 (Simon, 1996, p. 111). Las “rutas de acción” a las que hace referencia Herbert Simon, se expresan en una gran diversidad de sujetos, objetos y/o acciones como es el caso de la cocina y de sus representaciones.

La receta de cocina narra un proceso que contiene la información necesaria, en forma de instrucciones para ejecutar una serie de tareas, cuyo cumplimiento darán como resultado la obtención de objetos y objetivos determinados, sean preparaciones previas como caldos y fondos, complementos como salsas o guarniciones o un producto final. Esto hace que la receta sea sujeto de estudio de “las teorías de la acción, una rama de la filosofía que estudia la estructura formal y las explicaciones de la acción humana en términos de medios, objetivos, planes e intenciones”
10
 (Houkes et al., 2002, p. 304) y que echa mano del razonamiento práctico
11
 el cual parte del entendido de que “cada intención y acción subsecuente puede ser reconstruida”12 (Houkes at al, 2002, p. 305), y por consiguiente rediseñada. Por lo anterior, es relevante plantearse la pregunta: ¿cómo podemos explicar la receta de cocina como un artefacto de diseño culinario?

Por medio de la aplicación de un método basado en las características estructurales de las teorías de la acción y de un corpus enfocado en las relaciones de la receta respecto a los usuarios, los objetos y su contexto, se estableció un modelo analítico con base en la estética, la filosofía del diseño y la investigación en torno al diseño, todo esto de acuerdo a la taxonomía de las disciplinas planteada por Love (2002). Este modelo permitirá explicar los componentes de la receta como artefacto de diseño culinario, la lógica de sus procesos y sus posibilidades de diseño y rediseño, para así cumplir con funciones y resultados determinados dentro de los campos de acción discutidos anteriormente.




Los artefactos de diseño









Lavado bien el nixtamal o nixcomel se enjuaga con una servilleta o un paño, se muele y se cierne bien





Fuente: 
Anónimo (1831)





Los artefactos de diseño son “objetos con una función técnica y con una estructura física, diseñados conscientemente, producidos y usados por humanos para realizar su función”
13
 (Kroes, 2002, p. 294); en primera instancia, esta definición parecería estar asociada a la ingeniería o el diseño arquitectónico, no obstante:



[...] los artefactos técnicos tienen una naturaleza dual, por un lado, son objetos físicos, hechos por el hombre, usados para realizar cierta función y por el otro son objetos intencionales pues es la función de un artefacto técnico la que lo distingue de los objetos físicos (naturales), y esta función tiene significado solamente en un contexto de acción humana intencional
14
 (Kroes, 2002, p. 291).




Esta naturaleza dual está presente en la receta: “el dualismo de la forma como idea y función, como una expresión operativa, análoga al dualismo de la razón y la práctica”
15
 (Trott, 2002, p. 291), es decir, en la receta como objeto físico se registran las ideas, las pautas y las notaciones necesarias para ejecutar una acción determinada, bajo una estructura discursiva, que puede presentar ciertas variantes pero mantiene sus componentes necesarios para garantizar su interpretación y su reproductibilidad (Figura 3). Por lo tanto, podemos establecer que la receta es un artefacto de diseño que posee una estructura reflejada en sus registros por medio de códigos lingüísticos ordenados: título, introducción, ingredientes y procedimiento; es intencional porque implica una serie de aspiraciones o pretensiones por parte del usuario porque sí se cumple, con una serie de pasos y acciones, se espera obtener ciertos resultados; finalmente, tiene una función específica que consiste en el registro de acciones que lleven a la realización del platillo que representa.




[image: 547567705002_gf5.png]


Figura 3



Estructura de la receta de cocina







Elaboración propia.













Metodología









Este guiso debe hacerse de un día para otro, se tiene que cocer a fuego lento perfectamente tapado y moviendo de vez en cuando





Fuente: Libro de cocina familiar. Colección del autor




La etapa inicial del proceso de investigación fue la compilación conceptual en torno a la receta de cocina para entender sus categorías y profundizar en sus funciones y en sus usos. Una vez comprendido que las recetas de cocina son “receptáculos de memorias colectivas, que transmiten información sobre cómo preparar y, en muchos casos, sobre cómo consumir un platillo”
16
 (Borghini, 2015, p. 732) y que “la cocina escrita, permite la codificación, en medios establecidos y reconocidos, de las prácticas y de las técnicas desarrolladas por una sociedad específica”
17
 (Montanari, 2004, p. 34), se ahondó en cuestiones de lingüística y de representación para comprender la naturaleza de las unidades que constituyen a la receta, y se identificó a sus variantes y a sus constantes, en términos de estilo, formato y contenido, mediante la revisión de estudios y publicaciones existentes que profundizan sobre la evolución de la estructura de la receta, sobre su contexto social y sobre la forma en la que están escritas; esto con el objetivo de establecer las pautas y los criterios para llevar a cabo un análisis para comprobar la constancia y la permanencia de los componentes de la receta en diferentes períodos, contextos, idiomas y procedencias, con el fin de definir las partes de la receta como artefacto de diseño.

Para este estudio se seleccionaron veinte recetas
18
 de diferentes platillos, a partir del S. XVII hasta la actualidad, procedentes de México, España, Inglaterra y Estados Unidos
19
(Fig. 4). Para cada receta se realizó, a partir de la noción de discurso procedural, un análisis sobre su estructura básica y sobre cada una de sus partes con su respectivo orden y secuencia (Fig. 5), siguiendo los principios de las teorías de la acción, para así poder identificar a los tipos de instrucciones en la receta de cocina y a sus funciones dentro esta (Figs. 6 y 7), y de acuerdo a la clasificación que propone Tomlinson (1986): instrucciones externas, de ingredientes e internas.
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Figura 4



Compilación de recetas analizadas en este trabajo







Recopilación de imágenes propias del autor
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Figura 5



Intervención y análisis de las recetas recopiladas







Elaboración propia
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Figura 6



Análisis de componentes en la receta To roast a fillet of veale







Modificado de Markham (1623)
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Figura 7



Análisis de la receta Ropa Vieja







Modificado de López-Atl (sf.)









Las instrucciones externas son de naturaleza evaluativa e informativa (Tomlinson,1986), dan contexto al lector sobre la receta y lo ponen en antecedente sobre consideraciones importantes, sean sobre la complejidad de la receta, detalles sobre el producto final, la procedencia, el estilo o la calidad de la receta y sus respectivas opciones de sustitución de ingredientes, por ejemplo en la receta para hacer el mole amarillo, la autora comenta:



Las recetas más antiguas difieren en su selección de chiles –amarillos, chilhuacles amarillos, chilcostles, costeños, que solo hay en Oaxaca–, mientras que las más recientes recurren a los guajillos que son más fáciles de obtener (Kennedy, 2009, p. 182).




Las instrucciones de ingredientes, “instruyen al lector sobre cómo preparar un producto de una manera determinada”
20
 (Tomlinson, 1986, p. 207). Son también especificaciones respecto al proceso y/o estados preliminares de los ingredientes, por ejemplo: pan molido, zanahoria pelada y picada, queso rallado o chiles tostados; indican sus cantidades a través de nociones de medidas y proporciones: media taza de agua, un puñito de espinaca, 200 gramos de frijol; y contienen información complementaria y adicional sobre los ingredientes como: tomate guaje, mejorana fresca, orégano de Castilla, entre otros. Por último, las instrucciones internas, que se subdividen en:



[...] instrucciones instrumentales (instrumentos de cocina), instrucciones preparatorias (aparte de las que aparecen en la lista de ingredientes), instrucciones de cocción, instrucciones de terminado (cuestiones finales usualmente realizadas en la estufa) e instrucciones para servir
21
 (Tomlinson, 1986, p. 207).




El análisis comparativo de las veinte recetas demostró el carácter estructural de este objeto: título, ingredientes y procedimiento (Tabla 1) aparecen de manera consistente. Respecto al primer tipo de instrucciones, las informativas, sólo ocho cuentan con estas instrucciones, divididas en dos grupos temporales, de los cuales es importante resaltar el segundo que corresponde a finales del siglo XX y principios del XXI, por la calidad y el detalle de la información contenida en forma de introducción. Sobre las instrucciones evaluativas, solo dos recetas las contienen y no son esenciales ni modifican el resultado.

Las instrucciones para ingredientes, en sus tres variantes, cuantitativas, preliminares y especificativas son constantes en las veinte recetas; sobre las instrucciones internas que corresponden al procedimiento, se pudo observar que solo dos recetas no poseen instrucciones de terminado e instrumentales y que seis no cuentan con instrucciones sobre la manera de servir los platillos. El resto de las instrucciones e información aparece de manera constante en cada una de las recetas seleccionadas a pesar de sus diferencias en términos de temporalidad, idioma, estilo, contexto, platillos y formato.

Estos datos fueron relevantes para establecer los componentes constantes de la receta de cocina que conformaron el modelo de artefacto de diseño: Título, instrucciones informativas o introductorias; ingredientes, instrucciones cuantitativas, instrucciones preliminares, instrucciones especificativas; procedimiento, instrucciones preparatorias, instrucciones de cocción, instrucciones instrumentales, instrucciones de terminado e instrucciones de servicio.




Tabla 1




Resumen de los resultados del análisis de componentes realizado a 20 recetas
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Elaboración propia








Una vez identificados los componentes constantes de la receta, los tipos de instrucciones y su organización, se procedió a seleccionar, como base para el desarrollo de esta investigación, al modelo teórico de proceso de diseño planteado por Houkes et al. (2002, p. 312). Este modelo se compone por un plan de diseño (PD) y por uno o varios artefactos de diseño (AD) (Fig. 8). En el primero se plantea la meta u objetivo del cliente y se establecen los requerimientos específicos de la meta, para establecer el plan de acción con respecto al diseño del o de los artefactos necesarios para cumplir con la meta. Los AD surgen de un diseño determinado, de acuerdo a las necesidades de la meta y al plan de acción. Este diseño se lleva a cabo por medio de la definición y de la descripción de una serie de objetos; de una serie de artefactos existentes o de un compuesto de varios objetos y de su evaluación con respecto al plan de diseño inicial (Houkes et al. 2002).
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Figura 8



Modelo de proceso de diseño propuesto por Houkes y colaboradores







Modificado de Houkes et al. (2002)









Con base en esto, en las categorías y componentes de la receta, así como en los tipos de instrucciones y en la información que contienen, se propone el modelo de receta como artefacto de diseño (Figura 9) para ser utilizado como una herramienta , con base en criterios y parámetros específicos dados por el cliente o planteados por los posibles usuarios: cocineros, chefs, gastrónomos, diseñadores alimentarios, nutricionistas, investigadores o autores de libros de cocina.

El modelo consta de cuatro bloques básicos: el de la meta del artefacto, es decir qué se va a hacer; el de los medios del artefacto, con qué se va a hacer; el de las acciones, cómo se va a hacer y, finalmente el de evaluación, en el que se define si la meta se cumplió o sí es necesario retomar alguna fase del modelo hasta lograrlo.
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Figura 9



Modelo de la receta como artefacto de diseño







Elaboración propia








En el primer bloque se señala primero el nombre original del platillo y su rendimiento, expresado con el número de porciones. Incluye las instrucciones contextuales, que aparecen en forma de comentarios cortos que proveen de información adicional sobre el platillo (p. ej. pastel de cumpleaños de la abuela) y de notas introductorias con datos útiles como sustituciones, complementos o advertencias. Posteriormente, viene la sección que corresponde al planteamiento de los requerimientos y de las necesidades para el diseño y el rediseño de la receta, que se organiza en tres secciones.

En la primera sección, a manera de preguntas, se presenta el proyecto, por ejemplo: ¿cómo puedo aplicar los parámetros de alimentación planteados en el reporte sumario de la Eat-lancet commission sobre “salud planetaria”, a la receta tradicional del mole amarillo de Oaxaca? A continuación se debe describir la naturaleza del proyecto: sensorial, para sabores, olores, notas, colores y texturas; nutricional, para contenido calórico, propiedades de los alimentos y restricciones dietarias; ambiental, para la selección de ingredientes de acuerdo a su localidad y a su temporada o para la sustitución de ingredientes y materias primas provenientes de prácticas nocivas al medio ambiente; económico, para cumplir con presupuestos determinados y poder proponer acciones y sustituciones coherentes; y de innovación, para el desarrollo y para la exploración de nuevas posibilidades de la receta con corte creativo. Lo anterior ayudará a los usuarios a describir los lineamientos y las condiciones del problema o reto a resolver. Por ejemplo, reducción de un 20% de proteína; incremento de un 40% de verduras; sustitución de leguminosas por hortalizas; reducción de grasa en un 30%. Esta fase del modelo es indispensable porque ayudará al usuario a delimitar el problema y otorgará pautas precisas respecto a qué partes del artefacto o receta están vinculadas entre sí y deberán ser ajustadas o modificadas para cumplir con la meta y obtener los resultados esperados.

En el segundo bloque, el de los medios, se expresan el listado de ingredientes, y de preparaciones previas o recetas complementarias, con sus respectivas cantidades, unidades, medidas y proporciones con indicaciones para su preparación y la posible sustitución de ingredientes. Esta información es cuantitativa, ya que describe el número de piezas, unidades y cantidades de los ingredientes; es especificativa, pues profundiza sobre el origen y las características de los ingredientes que se utilizarán y es preliminar porque se detallan los procesos previos para alistar los ingredientes para los procedimientos. Los ingredientes o los medios de la receta se estructuran en objetos y compuestos, es decir, un ingrediente como pueden ser los ejotes, son un objeto y una serie de ingredientes agrupados, como son la cebolla, el agua, el ajo y las carnes, son varios objetos que conforman una preparación o compuesto, en este caso un fondo o caldo. El modelo organiza esos ingredientes por grupos de acuerdo a las preparaciones con sus respectivas cantidades e instrucciones previas.

La tercera sección, la del procedimiento para hacer la receta, contiene la información necesaria para los procesos de transformación químicos, físicos y mecánicos necesarios en la ejecución del producto o platillo de la receta. Esta descripción de tareas en forma de instrucciones se agrupa de acuerdo a la clasificación de Tomlinson: preparatorias, de cocimiento, instrumentales, de terminado y de servicio. La clasificación de instrucciones permite organizar las acciones de la receta de manera clara y a su relación con los ingredientes u objetos, con las preparaciones o compuestos y con el producto final. Lo anterior facilitará identificar los puntos de inflexión en el artefacto de diseño, para cumplir con la meta del modelo.

El cuarto bloque corresponde al de la implementación y evaluación. En este bloque se replica la receta, considerando el título de la misma como el resultado esperado, tomando en cuenta su contexto, los lineamientos y resaltando las partes modificadas; hecho esto, es posible someter el resultado a evaluación. Si la meta no se cumple tras el período de evaluación y de acuerdo a los requisitos o necesidades planteados en el primer bloque del modelo, se deberán realizar ajustes hasta alcanzar el resultado esperado.

Es importante resaltar que el modelo de la receta de cocina como artefacto de diseño propuesto en esta investigación, se encuentra todavía en una etapa temprana de desarrollo y requiere de una etapa de implementación en colaboración con chefs, con cocineros, con gastrónomos y con nutricionistas para evaluar su eficacia y refinar su estructura y funcionamiento. Sin embargo, ya desde esta etapa el modelo se propone como una herramienta que ayudará a gestionar los procesos de diseño de los alimentos a partir de recetas existentes que requieren ser re-diseñadas en respuesta a necesidades como las descritas anteriormente.









Esta versión se inicia con un sofrito de pimientos y cebollas, el cual después se acentúa con aceitunas, alcaparras, pasas y tomates. Esta rica mezcla funciona igual de bien con falda de res, paleta de cerdo o incluso con muslos de pollo. Se sirve con frijoles negros cocidos y arroz.











Conclusiones


Los planteamientos derivados de esta investigación y de su respectivo análisis, presentan resultados relevantes en los ámbitos de los estudios de diseño, el diseño de alimentos (food design) y de la economía creativa, porque al explicar a la receta como un artefacto de diseño, se demuestra la presencia de procesos de diseño en el campo de la gastronomía; procesos que responden a la creación de situaciones preferibles o ideales en los alimentos, de acuerdo a condiciones específicas como los cambios estacionales, los costos, la disponibilidad de ingredientes, la localidad de los productos y las propiedades alimenticias y terapéuticas de los alimentos. Así mismo, la revisión de los diversos estudios sobre la evolución de la receta, y la comprobación de la constancia de sus partes denotaron una continua tendencia por mejorar los registros de la receta para garantizar ejecuciones más precisas.

Lo anterior, junto con la aplicación del modelo Sada para el análisis de las recetas como artefactos, permitieron desarrollar y poner a prueba un instrumento para explorar nuevas rutas de diseño en el contexto de la gastronomía y de los sistemas alimentarios, pues el artefacto de diseño de la receta, contiene la información necesaria para identificarla; para interpretarla, para entender a sus componentes, a sus objetos y a sus objetivos y ejecutarla; asimismo la estructura del modelo facilita exponer de manera clara y concisa a los problemas y a las necesidades a satisfacer. Esto posibilita organizar los resultados parciales durante las diferentes fases de uso del modelo, para tomar decisiones durante el proceso y registrarlas, es decir, durante la aplicación y la ejecución de los artefactos, los usuarios pueden dirigir los procesos con base en las necesidades de la meta o proyecto.

En este sentido, el modelo Sada, propuesto en esta indagación, representa para los usuarios una guía y un formato de registro que, a través de la estructura de la receta, podrá ser usado de forma didáctica para explicar la lógica en la secuencia de los pasos y las instrucciones en el proceso culinario y su relación con los objetos, los componentes y los objetivos, siempre bajo la lógica del pensamiento del diseño.
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Tabla con selección de recetas que conformaron el análisis de componentes.




















Notas


1
 [T. del A] Texto original: […] when the herbs are sufficiently boyld and soft, take the yelkes of four very hard boyld eggs, and shred them very small and put them into the Pipkin also with sugar and cinnamon […] (Markham, 1623).


2
 [T. del A] Texto original: recipes are social entities whose identity depends (also) on a process of identification, typically performed by means of performative utterance on the part of a cook (Borghini, 2015, p. 219).


3
 [T. del A] Texto original: in the sphere of food there are two kinds of work of art: the recipe, analogous to a musical composition, and the dish as cooked on a particular occasion, analogous to a performance (Telfer, 1996, p. 58)


4
 [T. del A] Texto original: For several hundred years this two-part visual structure remained the norm. Recipes consisted of a title and a body alone. For example, every recipe collection found in the Chadwyck Healey database, Early English Books Online (from 1473 to 1700), is presented on the page as a two-part text (Carroll, 2009, p. 64).


5
 [T. del A]. Texto original: According to discourse analysts,the recipes we read in cookbooks and journals fall into the category of procedural discourse, which includes directions or instructions on how to make something or set something up (Wharton, 2016, p.67).


6
 [T. del A] Texto original: Reading a recipe involves understanding the level of incompleteness that exists between the writer and the reader (Tomlinson, 1986, p. 207).


7
 Este término se utiliza de acuerdo con lo planteado por Herbert Simon, en el que lo satisfactorio es participativo pues involucra a los diseñadores como socios de los clientes, usuarios y comunidad en términos de los problemas (Cross, 2007).


8
 [T. del A] Texto original: Design is a culture and a practice concerning how things ought to be in order to attain desired functions and meanings. It takes place within open- ended co-design processes in which all the involved actors participate in different ways. It is based on a human capability that everyone can cultivate and which for some—the design experts—becomes a profession (Manzini, 2015, p. 53).


9
 [T. del A] Texto original: Everyone designs who devises courses of action aimed at changing existing situations into preferred ones (Simon, 1996, p. 111).


10
 [T. del A] Texto original: Action theory is a branch of philosophy that studies the formal structure and explanation of human action. It reflects ordinary usage of the term ‘action’ by describing it in such terms as ‘means’, ‘ends’, ‘plans’, and ‘intentions’ (Houkes et al., 2002, p. 304).


11
 
Practical reasoning is the process by which an agent forms intentions and plans, based on desires and beliefs (Houkes et al., 2002, p. 304).


12
 [T. del A] Texto original: every intention and subsequent action can be reconstructed (Houkes at al, 2002, p. 305).


13
 [T. del A] Texto original: Artifacts are objects with a technical function and with a physical structure consciously designed, produced and used by humans to realise its function (Kroes, 2002, p. 294).


14
 [T. del A] Texto original: technical artefacts have a dual nature: on the one hand they are physical objects (man made constructions) that may be used to perform a certain function, on the other hand they are intentional objects since it is the function of a technical artefact that distinguishes it from physical (natural) objects and this function has meaning only within a context of intentional human action (Kroes, 2002, p. 291).


15
 [T. del A] Texto original: The dualism of form as idea and function as its operative expression is analogous to the dualism of reason and practice (Trott, 2002, p. 291).


16
 [T. del A] Texto original: Recipes are receptacles of collective memories, transmitting information about how to prepare and—in some cases—how to consume a dish (Borghini, 2015, p. 732).


17
 [T. del A] Texto original: Written cuisine permits the codification, in an established and recognized medium, of the practices and techniques developed by a specific society (Montanari, 2004, p. 34).


18
 El listado completo de las recetas seleccionadas se puede consultar en el apéndice 1.


19
 La selección de recetas para este análisis se hizo a partir de la revisión de estudios existentes analizados y revisados en publicaciones como A History of Cookbooks (Notaker, 2017) y The Recipe Reader (Floyd & Forster, 2003), en los que se menciona la importancia de las publicaciones de cocina en el idioma inglés, particularmente durante el siglo XIX en Inglaterra, y su relación con la evolución de la estructura de la receta actual. Así mismo, se optó por incluir una receta de una publicación procedente de España, que presenta rasgos comunes con recetas de otros países de Europa en el siglo XVIII, como Italia y Francia, así como recetas procedentes de publicaciones en México a partir del periodo Virreinal y hasta la actualidad con el objetivo de comprobar la constancia de los elementos de la receta de cocina en diferentes momentos históricos y en diversos contextos.


20
 [T. del A] Texto original: instructs the reader to prepare the item in a particular way (Tomlinson, 1986, p. 207).


21
 [T. del A] Texto original: instrument instructions (e.g., cooking utensils), preparation instructions (apart from the ones that appear in the ingredients lists), cooking instructions, finishing instructions (final things usually done at the stove), and serving instructions. These are also the general sequence in which they are presented (Tomlinson, 1986, p. 207).
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Sufficient for 4 persons.
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BAKED CARP.

24a. INGREDIENTS.—L carp, forcemeat, bread erumbs, 1 oz. butter,
3 pint of stoek No. 105, & pint of part wine, Ganchovies, 2onionssliced,
1 bay-lead, a faggot of sweet herbs, flour to thicken, the juice of 1
Jemon ; cayenne and salt to taste; } teaspoonful of powdered sugar.
Mode—~Staff the carp with a delicate forserzeat, after thoroughly
cleansing it, and sew it up, tu prevent tho stufling from fulling out.
Rub it over with an cgg, and sprinkle it with bread crambs, lay it in
o decp carthen dish, and drop the butter, oiled, over the bread crumbs.
Add the stock, onions, bay-leaf, herbs, wine, and anchovies, and bake
for 1 hour. Put 1 oz. of butter into 8 stowpan, melt it, and dredge
in suficient flour o dry it up; put in tho strained liquor from the
carp, stir frequently, and when it has boiled, add tho lemon-juics
and ‘seasoning. Serve the carp on  dish garished with parsley
and cut lemon, and the sauce in a boat.
Time.—13 hour. _Average cost. Seldom bought.
Seasonable from March to October.
Suffcient for 1 or 2 persans.
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