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RESUMEN

Elaboracién de un recetario basado e inspirado en las recetas de Tia Suzana y
Nonna Cecilia. Es un proyecto de cardcter personal que se desarrolla en base a la
coexistencia de recuerdos y experiencias creadas en familia en torno a la horade la
comida. Con este proyecto se busca crear un ejemplar de caracter editorial que
sirva como medio fisico para preservar y compartir estas recetas y los recuerdos
adheridos a ellas, asi como compartir un poco de la gastronomia de nuestra familia.

El trabajo se llevard a cabo mediante la implementacién de la técnica de grabado
a punta seca, con la creacién de una serie de ilustraciones para representar cada
seccion del libro. Concluyendo con la maquetaciéon de estas imagenes junto con los
textos explicativos correspondientes de cada receta, aprovechando asi, las
posibilidades que nos ofrece el disefio grafico para darle un acabado llamativo y a
la vez contemporaneo a nuestro recetario.

PALABRAS CLAVE

Recetario, llustracién, Estampacioén, Editorial

ABSTRACT

Development of a recipe book based on and inspired by the recipes of Aunt
Suzana and Nonna Cecilia. This is a personal project developed around the
coexistence of family memories and experiences created during mealtime. The goal
of this project is to create a published piece that serves as a physical medium to
preserve and share these recipes and the memories attached to them, as well as to
share a bit of our family's gastronomy.

The work will be carried out through the implementation of the drypoint
engraving technique, creating a series of illustrations to represent each section of
the book. It will conclude with the layout of these images along with the
corresponding explanatory texts for each recipe, taking advantage of the
possibilities offered by graphic design to give our recipe book an appealing and
contemporary finish.

KEY WORDS

Recipe book, lllustration, Printmaking, Publishing
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1 INTRODUCCION

Este Trabajo de Fin de Grado abarca la conceptualizacién y elaboracién de un
recetario. Esta enfocado en la creacién de un ejemplar editorial que sirva de medio
fisico para preservar y compartir las recetas culinarias pertenecientes a la
gastronomia de nuestra familia. Es un proyecto de caracter profundamente
personal, que nace del deseo de conservar los recuerdos creados y vividos en torno
ala cocina, y de capturar la esencia de nuestra familia y los momentos compartidos
alrededor de la mesa.

La idea consiste en realizar un recetario ilustrado, explorando el campo de la
ilustracién a través de la técnica de grabado a punta seca, y el campo del disefio
grafico, especificamente el disefio editorial, buscando aprovechar las cualidades
gue nos ofrecen ambas disciplinas, para crear un ejemplar fisico que sea
visualmente atractivo, gracias a sus ilustraciones, e instructivo, gracias a su
contenido, que son las recetas familiares.

Es asi, como se empieza a construir este proyecto. En primer lugar, se han
definido los objetivos generales y especificos, asi como la metodologia utilizada
para llevar a cabo el proyecto.

En segundo lugar, se ha iniciado la etapa de investigacién y documentacién que
serviria de base para conceptualizar nuestro proyecto, entendiendo el trasfondo
qgue conlleva la familia, la cultura, la gastronomia, y, el valor de las tradiciones
familiares. En esta etapa se hablara de los conceptos de cocina y recetario, ademas
de la técnica del grabado punta seca, explorando asi, conceptos desde los origenes
de la cocina y la identidad que esta aporta a las personas, como los origenes de las
recetas escritas hasta el recetario que conocemos hoy en dia, y, terminando con la
utilidad de las técnicas de grabado en la ilustraciéon de libros.

En tercer lugar, se navegara a través de la praxis que da vida al proyecto, viendo
como se lleva a cabo la técnica de la punta seca para la creacion de las ilustraciones
y, como converge lo manual y lo digital a través del proceso de maquetacidn, en
donde se unen ambos nichos para crear el contenido del recetario. Finalizando, se
envia el ejemplar a imprenta donde se realiza la encuadernacién y acabados finales
del ejemplar, viendo asi el resultado en su totalidad.

Cabe aclarar que este trabajo se centra en aquellos conceptos mds préximos
relacionados con la familia, la cocina, los recetarios y la ilustracién, y, que serian
relevantes para plantear las bases y llevar a cabo la conceptualizacién y desarrollo
del proyecto. Asi como también, limita su ejecucidén a un ejemplar fisico para su
impresiéon y encuadernacion. Sin adentrarse en la promocion de este como
producto para la venta, y que, de momento, no contempla la realizacién de
proximas ediciones.
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2 OBIJETIVOS Y METODOLOGIA

2.1 OBIJETIVOS

El objetivo general de este proyecto consiste en la creacion de un recetario de
cocina ilustrado, que haga uso de la técnica del grabado con punta seca y el disefio
editorial, para realizar un ejemplar que serd impreso.

En cuanto a los objetivos especificos, tenemos los siguientes:

- Estudiar los conceptos claves y referentes que nos ayudaran a
entender y definir el hilo conductor del proyecto.

- Determinar los materiales a utilizar tanto en el proceso de
estampacion como en el proceso de impresién del ejemplar, y su
encuadernacion, procurando que sean ambientalmente
sostenibles.

- Fusionar las artes graficas tradicionales con el disefo editorial
para crear un recetario que sirva como formato fisico para
preservar y compartir la gastronomia de la familia.

- Producir una serie de ilustraciones mediante la técnica del
grabado a punta seca.

- Aplicar los conocimientos adquiridos en disefio editorial para
realizar la maquetacion del contenido.

- Entender la relacidn entre texto e imagen y efectuar una
composicion de paginas que sea funcional.

- Aprender a efectuar un correcto arte final para la impresion.

- Estudiar métodos de encuadernacion para el acabado final.

2.2 METODOLOGIA

Para llevar a cabo este proyecto se han seguido varios métodos de trabajo.
Empezamos por una fase conceptual que comprende los procesos de
documentacion, analisis, interpretacidn y busqueda de referentes, y, a través de la
cual, se han construido las bases conceptuales de nuestro proyecto. También se ha
empleado una metodologia de observacion que nos ha permitido comparar otros
proyectos, libros y ejemplares que han servido de referentes tanto en el sentido
conceptual como en términos de disefio.

Se ha hecho uso de fuentes primarias, provenientes de las recetas vy
procedimientos que han sido facilitados por mi familia, asi como las fotografias que
se han utilizado para la posterior elaboracion de las ilustraciones. Y en cuanto a las
fuentes secundarias, tenemos los articulos y ensayos consultados, trabajos de
investigacion, libros, entrevistas, videos, entre otras, tanto fisicas como digitales.
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3 MARCO CONCEPTUAL
3.1 LACOCINA Y EL RECETARIO

3.1.1 Origenes de la cocina

El descubrimiento del fuego es considerado uno de los mas grandes avances en
la historia de la civilizaciéon, y desde tiempos inmemoriales ha sido un acto crucial
para el desarrollo de la cocina y la gastronomia. En su texto sobre La invencion de
la cocina, Montanari (2004) destaca que la capacidad Unica de encender y utilizar
el fuego situa al ser humano en una posicién singular para realizar el acto culinario
(p. 31). Esta habilidad, combinada con otras tecnologias a lo largo del tiempo, ha
permitido que la cocina evolucione desde sus humildes origenes hasta la expresion
compleja y variada que conocemos hoy en dia.

Cocinar, como describe Montanari (2004), es mas que una actividad necesaria;
es un gesto que transforma los productos naturales en creaciones culinarias
profundamente distintas (p. 31). Este acto ancestral no solo cumple con la
necesidad bdasica de alimentarse, sino que también representa una expresidon
fundamental de nuestra identidad cultural.

3.1.2 Identidad, cocina y familia

La identidad cultural se refiere a una serie de practicas, valores, creencias y
costumbres que los individuos van interiorizando a lo largo de su vida, que los
define como un grupo y, ademas, les proporciona un sentido de pertenencia.

En relacién con el ambito culinario, Casas (s.f.) hace la siguiente observacién:

Los platillos tradicionales generalmente tienen una historia larga y que puede
remontarse incluso a tiempos ancestrales, es decir, a la dieta de nuestros
antepasados. Por todo esto, comer supera la esfera de lo cotidiano y se convierte
en una expresion de identidad cultural, con su complicada red de valores y
connotaciones. (Casas, s.f., parr. 7).

Es interesante comprender la importancia y el impacto social y cultural que hay
detras de un acto tan cotidiano como lo es cocinar, y cdmo un platillo puede tener
un significado mucho mas profundo que nos conecta con nuestras raices y nuestra
historia.

Es aqui donde la familia cumple un rol de suma importancia, pues, como dice
Hueck (2022): “gran parte de nuestra identidad cultural gira en torno a la mesa”. Es
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en el hogar, especialmente al momento de preparar los alimentos y de ingerirlos,
donde se da una oportunidad perfecta para que las personas puedan crear y
reforzar lazos, transmitir valores y emociones, crear recuerdos y experiencias gratas.
Como consecuencia de estos actos cotidianos, se transmiten los saberes y
costumbres que vienen transcendiendo por generaciones y nos ayudan a reforzar
nuestras raices que tanto nos identifican.

La cocina en mi familia

Uno de los puntos importantes de este proyecto es aclarar la fuente de
proveniencia de las recetas, ya que seran la fuente principal de contenido para
elaborar este recetario. Estas recetas han sido facilitadas por dos personas
importantes en mi vida: mi Tia Suzana (hermana de mi madre) y la Nonna Cecilia
(madre de mi tio politico, esposo de mi tia Suzana). Mi hermanay yo pasamos todas,
o casi todas, nuestras vacaciones desde que éramos pequefias. Durante esos dias,
la rutina de los fines de semana consistia en ir a comer a casa de la Nonna, donde
nos reuniamos las dos familias (la nuestra y la de mi tio).

Fue en esos momentos que comparti con ellos, donde descubri una gran
variedad de platillos nuevos que no habia probado nunca, y con los cuales me
fasciné. Por ello he decidido realizar este proyecto a modo de homenaje vy
agradecimiento por todos los recuerdos vividos durante tantos afios y por las
manos de estas dos mujeres que lo hicieron posible con tanto amor.

Cabe aclarar que estos platillos en su mayoria pertenecen a la gastronomia
venezolana e italiana, sin embargo, en este recopilatorio de recetas no se busca
plasmar los platillos mas emblematicos o representativos de estas gastronomias
sino, mas bien, es un recopilatorio visto desde mi perspectiva y experiencia vivida
en torno a mi familia, por lo que la eleccién de las recetas tiene una indole personal.

3.1.3 Larecetay el recetario

La receta

La palabra "receta" encuentra su origen en el latin "recepta," derivada del verbo
"receptare," que significa "recibir muchas veces." En este contexto, interpretamos
este término como el acto de recibir instrucciones. Segin la Real Academia
Espafiola, una receta se define como una "nota que comprende aquello de que
debe componerse algo, y el modo de hacerlo." Es asi como, en el ambito culinario,
consideramos la receta como una guia que nos orienta acerca de los elementos
necesarios para la preparacion de un platillo, asi como los pasos a seguir para
replicar dicho platillo y obtener resultados similares.
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La estructura de una receta se compone de tres elementos principales. En
primer lugar, el titulo, que cumple la funcién de indicar de manera concisa y
sugerente el contenido de la receta, utilizando la menor cantidad de palabras
posible. Seguido de esto, encontramos la lista de ingredientes, donde se detalla qué
ingredientes y en qué cantidad se necesitan para llevar a cabo la elaboracidon del
platillo. Y, por ultimo, la seccién de preparacién, que consta de uno o varios
parrafos explicativos cuya longitud puede variar segun la complejidad de la receta,
y donde se detalla el procedimiento paso a paso que debemos seguir para recrear
el platillo. Algunas personas optan por incorporar informacion adicional en la
redaccién de sus recetas, como, por ejemplo, indicaciones sobre utensilios
especificos, consejos culinarios, secretos de cocina, entre otros. Estos detalles
complementarios tienden a variar de acuerdo con la preferencia del autor del libro,
la editorial y el estilo de redaccién seleccionado.

La redaccion de recetas de cocina es una mezcla de precisidon y creatividad.
Como se introduce en The Recipe Writer's Handbook (Fig. 1): “Una receta es un
proyecto creativo de principio a fin. Esta el proceso innovador de desarrollar la
receta de tal manera que pueda ser reproducida con éxito por otros” (Ostmann &
Baker, 2001, pp. 13-15). En este libro se explora la importancia de la claridad y la
brevedad en la comunicacién culinaria, destacando cdmo un lenguaje preciso es
esencial para garantizar que los lectores comprendan y reproduzcan con éxito los
procesos culinarios.

De la receta oral a la escrita

“Sin escritura, no hay recetas. Pero la ausencia de recetas no excluye la
posibilidad de preocupaciones gastronédmicas y de un arte culinario refinado”.
(Flandrin & Montanari, 2004). Antiguamente las sociedades difundian sus
conocimientos de generacidn a generacion utilizando principalmente Ila
comunicacion verbal, y es con el desarrollo de la escritura, que los saberes pasan a
transmitirse también de manera escrita y/o textual. Uno de los ejemplos mas
reconocidos que sirven como evidencia de esto, es el libro de cocina llamado De Re
*Coquinaria (Fig. 2), es un recetario en latin del imperio romano y se atribuye a un
autor llamado Apicio, que vivié durante el siglo I, sin embargo, se dice que la obra
es del siglo IV o V. Este ejemplar contiene cerca de quinientas recetas y recoge los
saberes alimentarios de la época y de tiempos anteriores.

Esta evolucidn ha dejado una huella significativa en la historia de la gastronomia,
en el sentido de que, la cocina escrita ha servido como fuente de evidencia para
codificar y reconocer las practicas y técnicas elaboradas en una determinada
sociedad, mientras que la cocina oral estd destinada, a largo plazo, a no dejar huella.
(Montanari, 2004, p. 36).
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Es mas adelante, especialmente con la imprenta, donde las recetas adquirieron
una forma mas tangible y duradera. Este transito de lo oral a lo escrito no solo ha
facilitado el acceso a los conocimientos culinarios, sino que también ha
desempeiado un papel clave en la difusidn global de la gastronomia. Este cambio
representa una parte esencial para entender como concebimos y compartimos
nuestras vivencias culinarias en la actualidad.

El recetario

El recetario o libro de cocina es un ejemplar que contiene una recopilacién de
recetas de cocina, las cuales suelen incluir una lista de ingredientes e instrucciones
para que cualquier persona pueda recrearlas.

Los recetarios pueden estar orientados a una gran variedad de temas y
categorias. Por ejemplo, el libro Cocina Vegana de Virginia Garcia y Lucia Martinez
(Fig. 3) como bien se entiende por su nombre, es un libro que recoge una serie de
recetas que excluyen cualquier tipo de alimento de origen animal, ofreciendo una
manera accesible de preparar los alimentos sin renunciar al sabor de la alta cocina.
Otro tipo de libros de cocina es Recetas sencillas para novatos y cocinillas de Xabier
Gutiérrez (Fig. 4), el cual contiene mds de mil recetas muy sencillas y explicadas a
detalle, y que estd orientado a personas con poca experiencia que quiera iniciarse
en el mundo de la cocina o para el que quiera adentrase un poco mas y aprender
€OSas NuUevas.

Asi como estos ejemplos, hay miles de opciones de recetarios en el mercado de
los cuales elegir, cada uno de ellos con su propia personalidad y caracter,
influenciados por factores como el autor, el editor, y el estilo de cocina y redaccion,
asegurando que siempre haya un recetario adecuado para cada gusto y necesidad.

En este punto cabe resaltar la estrecha relacion que existe entre los recetarios y
nuestra identidad, pues como dice Hueck (2022):

Los libros de receta son auténticos pozos de conocimiento, a través de ellos
descubrimos la cultura, las costumbres y el estilo de vida de un pais, porque la
gastronomia forma parte de nuestra manera de ser y de vivir. Las personas no solo
somos lo que comemos, también comemos lo que hemos aprendido a comer, y
todo esto depende de la familia, de la sociedad, de las creencias, las costumbres y

por supuesto, de lo que nos brinda la tierra. (Hueck, 2022, 00:20)

En definitiva, un recetario es una herramienta que puede ser utilizada con fines
tanto recreativos, como educativos, y que son gran fuente de inspiracién para esas
personas que buscan nuevas ideas para implementar en su cocina, y para cualquier
individuo que busque aprender sobre la gastronomia y cultura de un pais.
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3.2 LA ILUSTRACION COMO RECURSO VISUAL

“La ilustracidn es un dibujo o expresion artistica que tiene un fin informativo,
cuyo objetivo principal es la comunicacion visual. La ilustracidon se encarga de
clarificar, iluminar, decorar o representar visualmente un texto escrito, sin importar
su género”. (Menza Vados, Sierra Ballén, & Sanchez Rodriguez, 2015).

Este medio visual ha experimentado grandes cambios desde entonces, se puede
decir que con la invencién de la imprenta ha tenido uno de los cambios mas
significativos, al poder realizar reproducciones en masa, lo que permitié una mayor
difusién en medios impresos y por ende una mayor comercializacidon. En la
actualidad, la ilustracion es utilizada en diversos medios y contextos, como por
ejemplo en libros, revistas, publicidad, disefio, medios digitales, y mucho mas.

En cuanto a las caracteristicas visuales de una ilustracion, esta puede estar
representada mediante infinitos lenguajes, técnicas artisticas y estilos graficos.
También puede estar realizada por medios analdgicos, como digitales, la eleccion y
aplicacién de este método se realizard teniendo en cuenta las posibilidades gréaficas
y técnicas que nos ofrece cada uno, asi como las necesidades de la ilustracion a
realizar y el publico al que va dirigido, o también puede variar segun el estilo propio
del artista.

En ultima instancia, el objetivo principal de la ilustracion es garantizar una
efectiva transmisidon de mensajes, conceptos e ideas, de una forma clara y atractiva
gue logre satisfacer las necesidades de un publico.

3.2.1 Lailustracion en los recetarios

La ilustracién en un recetario contribuye a concebir el estilo general del ejemplar,
enriqueciéndolo y dandole una perspectiva mas personal y Unica al conjunto. Segun
el tipo de ilustracion y técnica empleada, el recetario tomara un caracter Unico con
el cual transmitira su esencia, asi como la intencion detras del proyecto y de lo que
se quiera contar mediante él.

“Aunque desde hace algun tiempo, la fotografia es el lenguaje por excelencia
para representar platillos, recetas y comida en general, las ilustraciones han sido
usadas en los recetarios desde el siglo XVIl y actualmente vuelven a estar en auge.”
(De Cabarias, 2023). En el mundo actual contamos con una infinidad de ejemplares
gue son una excelente representacion del uso aplicado de la ilustracion, uno de
ellos es La cocina coreana ilustrada (Fig. 5), de la autora Luna Kyung y cuenta con
ilustraciones de Ahnli. Este es un libro completamente ilustrado que guia al lector
por la gastronomia coreana a través de una coleccién de recetas, anécdotas y
tradiciones del pais, cuenta con siete capitulos en donde las recetas estan
explicadas de manera sencilla y detallada. En este ejemplar, se utiliza la ilustracion



Fig 6. Anton Koberger: Pagina
del libro La Biblia de Koberger,
1483.
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para mostrar un aspecto préximo de lo que podrian ser los platillos en la vida real,
asi como mostrar de un golpe de vista la gastronomia de un pais, permitiendo que
el lector esté en contexto y se sitle con mayor facilidad.

Podriamos decir que mostrar un platillo mediante unailustracién, ademas de su
caracter decorativo, nos ayuda a darle un valor extra que enriquece la lectura,
gracias a su capacidad narrativa y humana que despierta el sentido imaginativo de
las personas, permitiendo evocar sensaciones y ofrece un espacio para que fluya la
creatividad e invita a las personas a conectar con las recetas y sus procesos.

3.2.2 El grabado en la ilustracion de libros

El grabado es una forma de arte que consiste en transferir imagenes de una
matriz o plantilla, a otra superficie, cominmente papel o tela. El grabador crea la
matriz que puede ser en madera, metal, plastico, u otro material, mediante la
utilizacion de herramientas o productos quimicos. Posteriormente, la matriz se
entinta y la imagen es transferida a otra superficie. (Anthony, 2024)

En cuanto a su uso aplicado a la ilustracién de libros, el grabado ha
desempeiiado un papel importante a lo largo del tiempo, ya que ha sido una
herramienta que permitié crear imagenes detalladas y reproducibles cuando la
tecnologia de impresidn adn era limitada. Por ejemplo, durante la Edad Media, era
muy comun utilizar la técnica del grabado en madera para ilustrar manuscritos
religiosos y libros de devocion. Uno de los ejemplos mas conocidos es La Biblia de
Koberger (1483) (Fig. 6), un libro que contiene numerosas ilustraciones que fueron
realizadas con la técnica de la xilografia. En la actualidad, se siguen utilizando estas
técnicas, ademds de otras mas modernas como lo es la serigrafia, una a técnica
través de la cual se pueden realizar impresiones a varias tintas y materiales con
ayuda de una malla.

Se puede decir que el grabado sigue manteniendo su relevancia en la actualidad,
ya que, gracias a sus cualidades, logra enriquecer la obra aportandole un gran valor
artistico y artesanal. El grabado es caracteristico por su textura, detalle y acabados,
gue hacen que las ilustraciones ganen un mayor interés para el espectador, pues le
aportan exclusividad y un estilo distintivo a la obra. Actualmente, es una técnica
qgue se suele utilizar para ediciones especiales, libros de artista, publicaciones
artesanales, entre otras.



Fig 7. Wayne Thiebaud: Club
Sandwich, 1964.

Fig 8. Helen Murgatroyd: Whisk
Together Salad Dressing, 2017.
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4 DESARROLLO PRACTICO

4.1 REFERENTES

A continuacion, se presentan los referentes utilizados a nivel ilustrativo y de
disefio que han ayudado a sentar las bases gréficas del proyecto. Hemos analizado
las obras de seis autores, extrayendo las caracteristicas mas relevantes que han
nutrido el desarrollo y elaboracién de nuestro trabajo.

4.1.1 llustracion
Wayne Thiebaud

Wayne Thiebaud fue un pintor estadounidense, reconocido por sus obras
coloridas y su busqueda de la esencia y representaciéon de objetos cotidianos,
personas, paisajes y comidas, especialmente tartas y dulces. (Sanchez, 2022)

Para el desarrollo de nuestro trabajo, hemos tomado como referencia su serie
de grabados, en los cuales podemos observar cémo Thiebaud captura la esencia de
los objetos mediante el uso de contrastes fuertes entre luces y sombras, lo que dota
a la obra de una mayor tridimensionalidad. Ademds, ha sido de particular interés
su trazo limpio y preciso en forma de trama, que, junto con la ausencia del color,
crea una obra rica en detalle que captura facilmente la atencién del espectador.

Helen Murgatroyd

Helen Murgatroyd es una grabadora que vive en el norte de Cornualles. Estudio
disefio grafico en Manchester y se especializd en grabado en el Royal College of Art.
Hace ediciones centradas en el tema de la comida, naturaleza muerta y el dia a dia
domeéstico. Con sus linograbados busca captar la humildad de los rituales cotidianos
de la vida diaria. (Murgatroyd, n.d.)

De su obra, hemos estudiado el uso del color, donde nos encontramos con una
paleta bastante reducida. Esta economia de recursos y sencillez ayuda a centrar la
atencion en la propia situacidn retratada, sin dejar de lado el detalle y cuidado de
los demds aspectos de la composicién. Ha sido interesante observar cémo utiliza
los elementos justos para retratar una situacion. Ademas, en su obra se puede
notar la presencia de la figura humana interactuando con los demds elementos de
la composicion, lo que ayuda a representar el valor humano y la cotidianidad que
también se ha buscado integrar en nuestro propio trabajo.



T

lj
i)

Fig 9. Silvia Tack: La magia.

SENSE PERMIS

Fig 10. Iban Ramdn: Sense
permis. Falla Mossén Sorell -
Corona, 2017.
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Silvia Tack

Silvia Tack es una ilustradora de origen valenciano que trabaja como freelance y
se encuentra afincada en Madrid, Espafia. Una de las principales tematicas que
trata en sus ilustraciones es la comida, donde suele destacar una perspectiva
cotidiana, fascinada por la tradicionalidad y el storytelling detrds de cada escena.

En sus ilustraciones podemos resaltar la economia de los recursos utilizados,
dentro de los cuales destacan el uso de un trazo organico, fluido y desenfadado, y
una paleta de colores reducida. De su obra nos interesa la composicién de la pieza
y la historia que puede contar a través de ella. Suele retratar escenas en donde
destaca pequeiios detalles cotidianos y situaciones que giran en torno a la mesa, la
intenciéon detras de su trabajo es la de siempre contar algo, reivindicando el lujo de
los pequefios detalles y apreciando la belleza y el valor de lo cotidiano. (MOVIL,
2020)

4.1.2 Diseno editorial
Iban Ramdn

Ibdn Ramodn es un disefiador grafico valenciano conocido por su trabajo en el
campo del disefio editorial, la identidad visual y la direccién de arte. Desarrolla gran
parte de su trabajo en el ambito de la cultura y la imagen institucional, y también
colabora habitualmente con empresas de mobiliario contemporaneo, arquitectura
y editoriales. (Ramodn, n.d.)

Para el desarrollo de nuestro trabajo, hemos tomado como referentes sus
proyectos editoriales, en los cuales observamos como Iban utiliza el texto e imagen
para componer de una manera armoniosa y efectiva. Ha sido de gran ayuda
estudiar cdmo se logra el equilibrio entre todos los elementos de la pagina,
consiguiendo un resultado estéticamente llamativo y funcional. También
observamos una meticulosa atencién al detalle, cuidando desde la tipografia, hasta
la eleccién del papel, lo que nos ha inspirado a ser mas meticulosos en el acabado
de nuestro ejemplar.



Fig 11. Massimo Vignelliy Bod
Noorda: New York City Transit
Authority Graphics Standards
Manual, 1970.

Fig 12. Daily Dialogue: Art
direction and design for
Correlations (on 11 pianos).

Pon la mesa: Recetas de Tia Suzana y Nonna Cecilia. Valeria Farjasa 15

Massimo Vignelli

Massimo Vignelli fue un disefiador grafico italiano que vivid la mayor parte de
su vida en Nueva York. Trabajé en el mundo del disefio grafico, objetos de
decoracion, disefio de interiores, entre otros. Disefiaba priorizando la coherencia,
la funcionalidad y sobre todo, que los disefios perduracen en el tiempo. (Esposito,
2020)

Ha sido un gran referente en cuando a simplicidad se refiere. A través de la
observacién de su obra, nos ha ayudado a priorizar los elementos esenciales para
nuestra composicion, eliminando cualquier decoracién o elemento innecesario
para obtener un disefio mas limpio. En su trabajo también resalta el orden, ya que
Vignelli hacia uso de una reticula estricta que le proporcionaba estructura vy
coherencia. Ademas, destaca el uso de la tipografia y el color: utilizaba tipografias
claras para lograr una comunicaciéon mas efectiva, y una paleta de color reducida y
neutra que ayudaba a mantener el enfoque en la funcionalidad y claridad de sus
disefos.

Daily Dialogue

Daily Dialogue es un estudio de disefio con sede en Munich, es conocido por su
enfoque minimalista y su atencién al detalle. Es caracteristico por centrarse en
crear declaraciones fuertes e impactantes. Sus trabajos abarcan una amplia gama
de servicios, incluyendo catdlogos, folletos, disefio de exposiciones, branding,
revistas y obras de arte. (Fulleylove, 2016)

El trabajo de este estudio nos ha ayudado a adoptar un enfoque mas
contemporaneo, minimalista y limpio en nuestro proyecto. Sus disefios muestran
un gran cuidado al detalle y énfasis en la colocacién meticulosa de la tipografia y
otros elementos graficos, asegurando que cada parte de sus composiciones esté
despejada, refinada y cuidadosamente considerada.

4.2 PLANIFICACION Y CRONOGRAMA

Se ha elaborado un cronograma, como herramienta para organizar y visualizar
las actividades necesarias para llevar a cabo el proyecto durante todo el periodo de
realizacion, el cual se comprende entre los meses de noviembre a julio.

En este grafico se muestra un desglose y la duracién de las tareas a realizar tanto
para el apartado conceptual como el practico del proyecto, con la finalidad de
mantenernos orientados y facilitar el flujo de trabajo durante el periodo
comprendido.



Fig 13. Cronograma anual de

planificacién de tareas del
proyecto.
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CRONOGRAMA ANUAL
FASES NOV DIC ENE FEB MAR ABR MAY JUN JuL
FASE 1
FASE 2
FASE 3
FASE 4
FASE 1 - Conceptualizacion e investigacion: FASE 4 - Maquetacion y encuadernacién:
sl Redaccion de memcoria 8l Escaneo de ilustraciones
+ Definir materiales y tipc de encuadernacion. + Maquetacion del recetario.

= Encuadernacion ejemplar fisico.
Il Fotografia praducto final.
Redaccion de memotia
FASE 2 - Pre-produccion: Bl cntrega de memoeria
= Seleccién de recetas, observacidn y documentacian.
+ Toma de fotografias para las ilustraciones.
= Compra de materiales: papeles, matrices, etc

FASE 3 - Produccion:
+ Redaccion y correccion de recetas
» Tallado de matrices
3 Redaccién de memoria.
Proceso de estampado.

4.3 BRIEFING

Idea y objetivo

Este proyecto personal se basa en la coexistencia de recuerdos y experiencias
familiares en torno a la comida, y consiste en la elaboracién de un recetario con
recetas proporcionadas por Tia Suzana y Nonna Cecilia. Estas recetas forman parte
de recopilaciones personales de ambas, ofreciendo una seleccidn variada,
principalmente de gastronomia venezolana e italiana. El objetivo es crear un libro
de cocina ilustrado con grabados a punta seca, para preservar y compartir tanto las
recetas como los recuerdos asociados, ademas de difundir la cultura y gastronomia
familiar a través de una experiencia visual Unica y atractiva para los lectores.

Publico y necesidades creativas

El recetario esta dirigido a personas jovenes y adultas interesadas en la cocina,
amantes de la gastronomia, creativos y aquellos deseosos de explorar nuevas
culturas y tradiciones culinarias. El estilo visual del recetario sera fresco, moderno
y atractivo, con ilustraciones que reflejen la autenticidad y cotidianidad familiar en
torno a la comida. El tono de comunicacién sera cercano y accesible. Técnicamente,
el recetario se maquetara e imprimira en un formato cuadrado de 20x20 cm, con
ilustraciones elaboradas a partir de la técnica de la punta seca, y escaneadas en alta
resolucién para garantizar una impresion de calidad. Finalizar con una
encuadernacion visualmente atractiva, ademds de funcional y practica para su uso.



Fig 14. Fotografia para ilustrar la
seccion: Pastas y arroces.
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4.4 ILUSTRACIONES

La parte ilustrativa de este proyecto se ha utilizado como un recurso para
transmitir la idea principal del mismo, que consiste en trasladar recuerdos vy
experiencias ligadas a la hora de la comida, especificamente, a través de la
representacién de diversos platillos y procesos que ocurren antes, durante o
después de dicho momento.

Para trasladar esta idea a un formato gréfico, se han tenido en cuenta distintos
métodos como el dibujo y la fotografia, o técnicas de grabado como el linograbado,
monotipia y grabado a punta seca. Finalmente, después de varias pruebas se ha
decidido realizar las ilustraciones a partir de fotografias junto con la técnica punta
seca, debido al acabado rico en detalle que nos ofrece la unién de ambos recursos,
ademas de ser una manera mas directa y vivida de representar la realidad de esos
recuerdos capturados.

Para llevar a cabo esto, se han utilizado como referentes fotografias realizadas
durante mi ultimo viaje, en el cual tuve la oportunidad de compartir varios dias
junto a mi Tia Suzana y la Nonna Cecilia. En esta estadia he aprovechado la
oportunidad de ir documentando diversos momentos que han surgido durante la
preparacion de distintos platillos, realizando asi, fotografias de productos
alimenticios, procesos de elaboracién, o el platillo ya servido en la mesa. Es asi,
como se han obtenido una serie de capturas de las cuales se ha hecho una seleccion,
guedandonos con un total de seis imagenes que mejor representan cada seccion
del recetario.

Fig 15. Fotografia para ilustrar la Fig 16. Fotografia para ilustrar la
seccion: Carnes. seccion: Caldos, sopas y cremas.
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Fig 17. Fotografia para ilustrar la Fig 18. Fotografia para ilustrar la Fig 19. Fotografia para ilustrar la
seccion: Ensaladas y verduras. seccion: Salsas. seccion: Postres y panes.

4.4.1 Elaboracion de matrices

Para realizar el tallado, primero se han impreso las fotografias de referencia,
volteandolas previamente para evitar el efecto espejo una vez estampado, se han
colocado al tamafio real en el que se verian una vez escaneadas y puestas en el
recetario, para mantener la mayor cantidad de detalle y acabado de la linea sin
deformaciones. Sobre esta imagen impresa se coloca una ldmina de acetato para
calco que usualmente es mas gruesa que un acetato normal, esta lamina se corta
con ayuda de un cutter al tamano exacto de la fotografia y se asegura con clips bien
ajustados para evitar que se mueva durante el proceso de tallado.

Fig 20. Proceso de tallado del
acetato.




Fig 21. Resultado del acetato
ya tallado.

Fig 22. Proceso de entintado del
acetato.
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Se procede a tallar sobre el acetato con ayuda de una herramienta llamada
“punzén” o “punta seca”; este proceso consiste en rasgar la ldmina de acetato
como si se estuviese dibujando sobre ella, creando surcos por donde pasa la punta.
Dependiendo de la presion que se apliqgue en las lineas, obtendremos una
intensidad mayor o menor en el acabado de nuestro grabado.

4.4.2 Proceso de estampacion

Una vez tallada la matriz, se procede a entintar, para ello se utiliza una tinta
especial para grabado que se esparce sobre la ldmina con ayuda de otro trozo
pequefio de acetato, una tarjeta de plastico o una espatula. Se esparce la tinta
uniformemente, aplicando un poco de presidn para que pueda penetrar todos los
surcos que conforman el disefio. Una vez esparcida se retira el exceso de tinta con
ayuda de un material Ilamado “tarlatana”, el cual se frota de manera circular sobre
la ldmina hasta retirar toda la tinta que no se necesita, cuando ya no se puede
retirar mads, se procede a realizar el mismo procedimiento utilizando un trozo de
papel periddico, este debe ser liso y se debe frotar realizando movimientos
circulares con la mano plana y ejerciendo poca presidn para retirar solamente el
exceso y no quitar demasiada tinta. Con ayuda de un papel de cocina o toalla
himeda se limpian muy bien los bordes sin tocar la parte del disefio de nuestra
plancha, si se requiere, se puede utilizar este mismo papel para retirar tinta en los
sitios que queramos mas limpios o blancos en nuestro grabado.



Fig 23. Proceso de limpieza de la
tinta del acetato.

Fig 24. Prensado del acetato con
el térculo.
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Una vez se tiene la plancha entintada y limpia, se prepara el papel. Se ha
utilizado papel para grabado Rosaspina Fabriano que contiene un 60% de algoddn
y tiene un gramaje de entre 210 a 315g/m?2. El papel se prepara colocandolo en
remojo en agua durante 10 minutos aproximadamente, luego se retira y se coloca
sobre una toalla para que se absorba el exceso de agua, dependiendo de qué tan
himedo esté el papel la tinta de la matriz se expandird y absorbera con mayor o
menor intensidad.

Una vez preparado el papel, se coloca sobre el térculo. Para ello colocamos
primero un acetato delgado como base para que nuestro papel no se pegue
directamente al térculo y si se necesita se colocan marcas guias sobre este acetato
para ajustar nuestro disefio, en este caso no han sido necesarias. Una vez colocado
el acetato base, se coloca encima nuestro papel ain himedo y sobre este se coloca
nuestra matriz previamente entintada y limpia, se coloca con mucho cuidado en la
posicion deseada, sobre la matriz se coloca una lamina de papel (preferiblemente
de seda) o cualquier folio o cartulina, y sobre este la manta del térculo que suelen
ser de algodoén prensado (parecido a una alfombra) y sosteniendo nuestro papel en
todo momento para evitar que se mueva y se estropee el grabado.

Ahora se procede a girar los rodillos o volantes del térculo, se hace con cuidado
y a un ritmo lento y uniforme para permitir que la tinta se impregne bien en el papel.
En este caso se le ha dado una pasada y se hace una revisién del papel para
confirmar que se ha estampado correctamente, en caso de haberlo necesitado se
ha realizado una segunda pasada manteniendo la posicién de la matriz para que no
salga movida. Y se ha realizado una segunda estampacidn con los restantes de tinta
de la misma matriz y un papel mas hiumedo y dos pasadas para absorber la mayor
cantidad de tinta posibles.

Fig 25. Resultado de grabado Fig 26. Resultado de grabado
para seccion: Pastas y arroces. para seccion: Postres y panes.
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Fig 27. Resultado de todos los
grabados realizados.

Aqui podemos ver los primeros grabados realizados, estos se han hecho a partir
de una ilustracién a mano alzada, finalmente han sido descartados para realizarlos
con el método de la fotografia de referencia, ya que de esta manera se consiguid
un acabado mas rico en detalle.

Fig 28. Grabado descartado 1. Fig 29. Grabado descartado 2.
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4.5 DISENO EDITORIAL

4.5.1 Formato

El formato del libro hace referencia a las dimensiones de este, y dependiendo
de él, se aportaran unas ventajas estéticas y funcionales especificas al ejemplar.

En este libro, se ha optado por usar un formato cuadrado de 20x20 cm. Esta
decisién se ha basado en la funcionalidad y la portabilidad del libro, ya que los
formatos cuadrados suelen ser mds compactos y manejables. Esto resulta
especialmente beneficioso al cocinar, ya que su facil manejo minimiza las
interrupciones durante el proceso.

Por otro lado, este formato también juega un papel fundamental en la estética.
Suele ser menos comun que los formatos rectangulares tradicionales, lo que puede
ayudar a nuestro libro a destacar visualmente del resto captando la atencion de los
lectores con mayor facilidad. Ademas, gracias a su simetria, ofrece un equilibrio
natural en términos de diseno, pues facilita la composicién y disposicidon de los
elementos tanto textuales como gréficos, ademds de tener un mayor atractivo a la
hora de presentar imagenes como es el caso de nuestras ilustraciones, haciendo
gue ganen un mayor protagonismo en la pagina.

4.5.2 Nombre

La eleccidon del nombre del recetario se ha hecho principalmente bajo la premisa
de transmitir la idea principal que impulsa el proyecto, asi como su contenido. Se
contemplaron varias opciones, en su mayoria relacionadas con el tema de la familia,
los recuerdos, la mesa, y la hora de comer. Dentro de estas opciones, se ha elegido
“Pon la mesa” con el subtitulo “Recetas de Tia Suzana y Nonna Cecilia”. El propdsito
de este nombre consiste en transmitir ese aspecto familiar y casero de las recetas,
asi como mantener un tono sugerente para el publico, de manera que fuese facil
retener su atencidn y les ayude a identificar facilmente la tematica del libro.

“Pon la mesa”, hablando en términos mas personales, es una frase que suele
decir mi tia Suzana cuando ya casi esta lista la comida para servir, es una frase que
me recordaba mucho a este momento de la mesa, a los olores de la comida y el
estar alrededor de la familia, por lo que existe una conexién emocional, y es por
ello que me parecié relevante que este fuese el nombre que identificara el recetario,
acompafiado de su subtitulo “Recetas de Tia Suzana y Nonna Cecilia” para que
fuese lo suficientemente descriptivo para los lectores.



Fig 30. Tipografia Roboto Mono
Light
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4.5.3 Tipografias

La tipografia juega un papel fundamental en la maquetacién de un libro, pues
hay que tener en cuenta el caracter que se puede transmitir segiin qué tipografiay
combinaciones tipograficas utilizamos. En este caso se hace uso de 3 tipografias
distintas, cada una cumpliendo una funcién especifica.

Por un lado, tenemos la tipografia para el cuerpo de texto que seria la Roboto
Mono Light, es una tipografia monoespaciada, es decir, que mantiene la misma
distancia o espaciado entre caracteres horizontales. Se le ha dado un tamafio de
9pt, con un interlineado de 10pt, reduciendo el espacio entre lineas para
compensar el aire del cuerpo de texto que se genera por su espaciado entre
caracteres, favoreciendo asi la legibilidad. Se han hecho pruebas de impresion para
comprobar que este tamano fuese legible y funcional en el formato que se ha
impreso. Ademas de los aspectos técnicos, esta tipografia nos ayuda a aportar una
estética distintiva a nuestro libro, pues transmite una sensacion de nostalgia y
autenticidad, que, junto con los demas elementos, consigue darle un estilo general
moderno, limpio y minimalista a nuestro libro.

Roboto Mono Light

ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklm
nAopqrstuvwxyz

12345678960

Como tipografia complementaria, tenemos la Neue Haas Grotesk Display Pro.
Se ha utilizado en su modalidad 55 Roman y en caja alta para pequefios elementos
informativos, situados en las proximidades del borde tanto superior como inferior
de cada seccion del libro, como, por ejemplo, el nimero y nombre de la seccidn,
nombre del recetario, datos técnicos de las ilustraciones, etc. Asi como para los
titulares de ingredientes y preparacion, y la enumeracion de pasos de las
preparaciones. También se ha utilizado esta misma tipografia, pero en su
modalidad 45 Light y en caja alta, para los titulos de las recetas, considerando que
al tener un mayor tamafio y con un menor peso, se conseguia una mayor ligerezay
armonia en conjunto con los demds elementos de la pagina.



Fig 31. Tipografia Neue Haas
Grotesk Display Pro, Roman 55.

Fig 32. Tipografia Larken
Regular.
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Neue Haas Grotesk Display Pro
Roman 55

ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijkim

nhopgrstuvwxyz

1234567890

Por ultimo, tenemos la tipografia de los titulares grandes, como es el nombre
del libro y de sus respectivas secciones. Esta tipografia se llama Larken y es una
tipografia display, que, gracias a la modulacidn de sus trazos, brinda una mayor
personalidad y caracter a nuestro conjunto. Ha sido utilizada un tamano de 48pty
en caja alta para destacar aun mas debido a su contraste con los demds elementos.

Larken Regular

ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklm

nAopgrstuvwxyz
1234567890

4.5.4 Paleta de color

En cuanto a la paleta de color, se ha elegido un total de siete tonalidades, cada
una representando una seccidn distinta del recetario. Esta eleccién permite una
diferenciacidn clara y practica de cada seccion y sus elementos, ademas de aportar
un atractivo visual llamativo al conjunto. Los colores se utilizan en las paginas
iniciales de cada seccion y en partes importantes del texto, como ingredientes,
preparacidn y enumeracidn de pasos, de modo que sea mas facil identificar estos
elementos por parte de los lectores.

Ademas, las secciones estan identificadas en indice del libro mediante una
pequefia barra lateral del color que representa cada seccién. Esta barra se
mantiene en la misma posicidén en las demas paginas del libro, haciendo coincidir
estas pdginas con el indice, lo que facilita la ubicacidn de cada seccién y crea una
experiencia visual mas rica y fluida. (Fig. 49 y 55).



Fig 33. Paleta de colory su
asignacion a cada seccion del
libro.
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SALSAS

CALDOS, SOPAS
Y CREMAS

4.5.5 Reticula y composicion

La reticula, o grid, es una herramienta que se utiliza en el proceso de
maquetacidn para organizar y estructurar el contenido de una manera coherente y
visualmente atractiva.

El uso de la reticula aporta equilibrio al disefio, pues ayuda a gestionar mas
eficazmente el drea que disponemos para componer, distribuyendo el espacio en
blanco de manera armoniosa, consiguiendo las proporciones mds adecuadas para
nuestro proyecto. Ademas, las reticulas son herramientas muy flexibles, por lo que
permiten crear una infinidad de composiciones, y nos ayudan a ahorrar tiempo
durante la maquetacion y conseguir un acabado atractivo, limpio y profesional.

Para este proyecto, se han ido probando una serie de reticulas, cada una con
diferentes versiones de margenes, columnas vy filas, dentro de las cuales se ha ido
organizando el contenido hasta encontrar las versiones que mejor se adaptasen a
nuestras necesidades de diseiio y funcionalidad. Finalmente, nos hemos quedado
con 2 versiones de reticulas, la Ay la B. (Fig.31 y Fig.32).

La reticula A se ha utilizado para la maquetacion de la portada, indice y prélogo,
esta consiste en una estructura de 5 columnas por 5 filas, con unos margenes de
0.5cm para el superior y el externo, y de 1cm para el inferior y el interno, con un
medianil de 0.5 cm entre columnas. El tener un nimero de 5 columnas, nos ha
permitido organizar una mayor cantidad de elementos, que han sido distribuidos y
alineados para mantener una mejor armonia en los ejes verticales y horizontales de
la pagina, como es el caso del indice, en donde se ha trabajado con una gran
cantidad de cajas de texto y diversos tamafios.
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Fig 34. Uso de la reticula A para la
magquetacion del indice del libro.

Por otro lado, tenemos la reticula B, que nos ha permitido maquetar los
divisores o secciones del libro, asi como las paginas internas que contienen las
recetas. Esta reticula mantiene los mismos margenes y medianil que la reticula A,
con la diferencia de que posee 3 columnas y 3 filas, en lugar de 5. Ademas, de que
cambia la posicidn y tamafo del nimero de pdagina, para que se adaptase mejor al
disefio general del pliego. Las 3 columnas han sido de gran ayuda para distribuir
cajas de texto de mayor anchura, pues se consigue un acabado visualmente mas
armonioso en relacién con los margenes y espacio general de la pagina.

52

TORTADE PINA

uefia, lz taza
agua, se

PAN DE JAMON

53

& Ura ez e i Teedor y Ta e Eice
e Ura ¢ precalentado ¥ lo
onien sy dejamcs bornear por
inas
teniamos previamente
ate 1 hera
PONLAMESA SECCION (06} POSTRES Y PANES. PCNLAMESA SECCION (08) POSTRESY PANES

Fig 35. Uso de la reticula B para la
magquetacion de las recetas del libro.
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PONLAMESA SECCION {03} PUNTASECA 202¢ ABXNBCM

CALDQOS, SOPAS
Y CREMAS

iLa crema de arracacha de la Tia Suzana
no tiene comparacidn!

26.Caldo base §
29.Crema de calabnaz;

Scpa (cruzado) f
ema_de_arcac

de remolacha
.Grema de chanpifsn (PLATODESOPA AL ESTILO VENEZOLANO)

Fig 36. Uso de la reticula B para la
magquetacion de las secciones del libro.

Para la portada y contraportada se ha optado por realizar una maquetacién
tipografica simple y clara de caracter informativo. Esta incluye datos esenciales
sobre el libro, de manera que pueda ser identificado facilmente.

PON LA MESA

64 PAGINAS 87 SECCIONES 36 RECETAS
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Fig 37. Disefio de la portada del libro. Fig 38. Disefio de la contraportada del libro.
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En la siguiente imagen observamos distintos bocetos y pruebas de maquetacion
gue se han ido descartando durante el proceso de disefio (Fig. 36), y como a partir
de estas se ha evolucionado hasta llegar al disefio final (Fig. 37).

§LT P
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Teengs Goas
it
02 .
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18 17

16

Fig 39. Bocetos y pruebas de
maquetacion descartadas.
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TABLA DE PROLOGO
CONTENIDOS .

PON LA MESA
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Fig 40. Vista general de pliegos
finales del libro.
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Fig 41. Prueba de
encuadernado wire-o.

Fig 42. Primera prueba de
encuadernacion cosida.
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4.6 IMPRESION Y ENCUADERNACION

4.6.1 Exploracion de métodos de encuadernacion

Antes de elegir el método de encuadernacion, se estudiaron distintos tipos con
la finalidad de encontrar el que mejor se adaptase a nuestro proyecto,
considerando tanto la estética como la practicidad necesaria para su uso, ademas
de lograr un mejor acercamiento al resultado final del ejemplar.

Se han probado encuadernaciones como la wire-o, pues esta opcién nos ofrecia
una gran practicidad, gracias a su apertura y manejabilidad, pero al final ha sido
descartada, puesto que su estética no terminaba de congeniar con el valor visual
gue se buscaba anadir al proyecto. (Fig. 41).

Luego de esto hemos realizado varias pruebas de encuadernacion cosida a mano
(Fig. 42), una opcién que nos ayudo a enfatizar en la idea de tradicionalidad y lo
hecho en casa. Este proceso de encuadernacién incluye: la preparacion de las
paginas por cuadernillos, la perforacion de cada cuadernillo para pasar el hilo, la
costura con hilo de algoddn 100% y de 10g para unir los cuadernillos, y finalmente,
la fijacion de las cubiertas con cartoncillo, asi como las guardas de cartulina.
Finalmente nos hemos decantado por este método, que se ha realizado en
imprenta para obtener un resultado final profesional.

La encuadernacién final abarca; el interior del libro, para el que se han impreso
un total de 64 pdginas de laminas a dos caras, en un formato de 20x20cm, sobre
Papel Munken Print White 1.5 de 150 g/m?, que cuenta con una textura sutil para
una buena adherencia de la tinta, aportando ademas un caracter de cercania y
tradicionalidad al ejemplar. Para el exterior, se han realizado dos impresiones sobre
el mismo papel utilizado en el interior; estas hojas se pegaran posteriormente a dos
cartoncillos de 2 mm de grosor para formar la cubierta del libro. Finalmente, se ha
realizado un cosido con hilo vegetal con encolado, dejando el lomo descubierto.

Este método se ha elegido por varias razones:

- Garantiza la durabilidad del recetario, gracias a la resistencia de
los materiales que soportan el uso frecuente.

- Altenerellomo descubierto, contamos con una apertura de 1802
que facilita la consulta de recetas mientras se cocina, sin que el
libro se cierre solo.

- La eleccién de materiales y el acabado le afiade un valor visual y
tactil mas rico. Ademas de transmitir la sensacion de calidad.

- El'libro adquiere un mayor valor sentimental gracias a su detalle
y acabado, que reflejan el aprecio y el mimo por su contenido: las
recetas familiares.
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4.7 RESULTADO

PON LA MESA
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Fig 43. Portada del libro. Fig 44. Contraportada del libro.

Fig 45. Detalle del titulo principal del libro. Fig 46. Detalle del lomo del libro.

Fig 47. Detalle del subtitulo del libro. Fig 48. Libros en conjunto.
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Fig 49. Detalle de las secciones del indice. Fig 50. Pagina interior - Imagen del prélogo.

Fig 51. Detalle del libro abierto a 1802. Fig 52. Pagina interior - Maquetacion de receta.

Fig 53. indice de contenido de una seccién. Fig 54. llustracidn de una seccién.
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Fig 55. Vista de los marcadores de las secciones. Fig 56. Vista de las secciones identificadas por color.

Fig 57. Planteamiento del
presupuesto para el proyecto.

5 PRESUPUESTO

El presupuesto se ha planteado considerando, por un lado, el coste del
desarrollo conceptual y creativo, asi como la mano de obra y el gasto en materiales
correspondientes a los diferentes procesos realizados. Estos incluyen la
documentacion y fotografias de las recetas, la elaboracién de las ilustraciones, la
redaccion de los textos, la maquetaciéon de los contenidos y, finalmente, la
encuadernacion cosida a mano.

DESCRIPCION PRECIO SUBTOTAL
Conceptualizacion 500 500
Documentacion y fotografias 400 400
Redaccion de textos 500 500
llustraciones 460 550
Disefio y maquetacion 1.200 1.200
Encuadernacion artesanal 130 130
BASE IMPONIBLE 3.190€
IVA 21% 669,90€
IRPF 7% -223,30€

TOTAL 3.636,60€
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6 CONCLUSIONES

Podemos concluir que se ha cumplido con el objetivo inicial establecido, que
consistia en crear un recetario que recogiera y preservara las recetas de la
gastronomia familiar, combinando la ilustracién tradicional mediante el grabado a
punta seca y el diseio editorial para su maquetacién, finalizando con su impresién.

Este trabajo ha permitido ampliar conocimientos tanto a nivel personal como
profesional, ya que, a través de su desarrollo, se han explorado conceptos que nos
ayudaron a entender mejor el trasfondo y la importancia de la gastronomia en la
familia, lo cual ha sido fundamental para la conceptualizacién de la idea. Ademas,
nos ha adentrado en el mundo de la edicién editorial, explorando diversas
herramientas y procesos digitales para la maquetacidon del contenido. También
hemos trabajado procesos manuales para la elaboracion de las ilustraciones con la
técnica de punta seca, y la encuadernacion artesanal del ejemplar. Todo esto nos
ha permitido desarrollar una amplia gama de habilidades y apreciar la dedicacién y
el detalle que implica cada fase de la produccién de un libro.

Entre los aspectos positivos, destaca la gratificaciéon de haber realizado por
primera vez un proyecto de estas caracteristicas, ya que no se habia abordado antes
durante el curso. Su elaboracidon ha exigido un gran compromiso y dedicacion
personal, ademas de presentar un desafio al generar todos los recursos desde cero
y explorar técnicas nuevas como la encuadernacién cosida a mano.

Por otro lado, se han presentado adversidades en distintas fases del proceso,
para las cuales se han encontrado diversas soluciones. Entre estas dificultades se
encuentra la dificultas para seguir la planificacion inicial, lo que ha llevado a un
reajuste constante del tiempo para la realizacion de las diferentes tareas y procesos.
También hubo dificultades al imprimir el ejemplar y encontrar los materiales para
la encuadernacién. Por lo tanto, para futuros proyectos, se plantea definir y buscar
materiales con mayor antelacién, contemplando la eleccion de imprenta, papelesy
métodos de encuadernacion, entre otros factores, para evitar apuros de ultimo
momento.

Finalmente, aunque no se planteé al inicio del proceso, se contempla la idea de
ampliar el proyecto, realizando una segunda versién del ejemplar que incluya mas
recetas en cada seccion del libro, ya que existen muchas mas preparaciones dentro
de la gastronomia familiar que no se pudieron incluir en esta ocasién. Ademas, se
considera la creacidn de un recetario personal con paginas vacias, disefiadas para
ser rellenadas por las personas, de modo que también puedan compartir y
preservar su gastronomia. Ademas, se contempla la posible puesta a la venta del
ejemplar, tras realizar la segunda versidn ampliada, con el fin de que nuestra
gastronomia pueda ser compartida con el mayor nimero de personas posible.
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9 ANEXOS

9.1 ANEXO | — RELACION DEL TRABAJO CON LOS OBIJETIVOS DE
DESARROLLO SOSTENIBLE DE LA AGENDA 2030

UNIVERSITAT
POLITECNICA
DE VALENCIA

FACULTAT DE BELLES ARTS DE SANT CARLES

ANEXO 1.
RELACION DEL TRABAJO CON LOS OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE
DE LA AGENDA 2030

Anexo al Trabajo de Fin de Grado y Trabajo de Fin de Master: Relacion del trabajo con los
Objetivos de Desarrollo Sostenible de la agenda 2030.

Grado de relacion del trabajo con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS).

No
Objetivos de Desarrollo Sostenible Alto  Medio Bajo procede

ODS 1. Fin de la pobreza.

ODS 2. Hambre cero.

ODS 3. Salud y bienestar.

ODS 4. Educacion de calidad.

ODS 5. Igualdad de género.

ODS 6. Agua limpia y saneamiento.

ODS 7. Energia asequible y no contaminante.

ODS 8. Trabajo decente y crecimiento econémico.

ODS 9. Industria, innovacion e infraestructuras.

ODS 10. Reduccion de las desigualdades.

ODS 11. Ciudades y comunidades sostenibles.

ODS 12. Produccion y consumo responsables.

ODS 13. Accién por el clima.

ODS 14. Vida submarina.

ODS 15. Vida de ecosistemas terrestres.

ODS 16. Paz, justicia e instituciones soélidas.

O|goo|oooo|o|oooo|Eoi;io

Qigoo|EEooooioouoo|eoainm

OgooooEo|EEoooo|io|e o
[l |l O)|O(OE | O|O| B |E OO0 |

ODS 17. Alianzas para lograr objetivos.

Descripcion de la alineacion del TFG/TFM con los ODS con un grado de relacion mas alto.
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Anexo al Trabajo de Fin de Grado y Trabajo de Fin de Master:
Relacion del trabajo con los Objetivos de Desarrollo Sostenible de la agenda 2030.

3. Salud y bienestar

En este TFG se han incluido recetas saludables y equilibradas para promover una alimentacion mas
saludable mediante la preparacion de comidas caseras. Al evitar el consumo de alimentos
procesados y comida chatarra, se contribuye a mejorar la salud de las personas.

4. Educacion de calidad

Este TFG contribuye a la preservacion de las tradiciones y la gastronomia familiar, actuando como
una herramienta educativa que transmite conocimientos culinarios. Fomenta la preservacion de las
tradiciones familiares, enriquece el patrimonio cultural y facilita la transmision de conocimientos de
generacion en generacion.

12. Produccién y consumo responsables

Este proyecto fomenta la eleccion de productos naturales para la preparacion de las comidas,
evitando el desperdicio de alimentos y reduciendo el consumo de alimentos procesados que
incrementan el uso de materiales como el plastico para su empaquetado y distribucion.

13. Accién por el clima

Para la produccion de este proyecto, se ha optado por el uso de materiales reciclados, evitando la
compra y el gasto innecesario en recursos nuevos. Ademas, se han implementado procesos
manuales, como la encuadernacion del recetario, para reducir el impacto ambiental asociado a la
produccion en masa.
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9.2 ANEXO Il — PLIEGOS FINALES DEL LIBRO

En el siguiente enlace encontramos las imdagenes del resultado final impreso y la
maquetacién de los pliegos del libro:

https://drive.google.com/drive/folders/1EU28bqg-
V9i3pbb9dNXWOqgyHzBI9CEDXf?usp=drive link

PON LA MESA

RECETAS DE TIA SUZANA Y NONNA CECILIA

64 PAGINAS
07 SECCIONES
38 RECETAS
20624
DISENO / ILUSTRACION
VALERIA FARJASA
SECCION PLATILLO PAG
I [ \ B I i \ D l : PASTASY Arroz con pollo 10
(01) ARROCES Pastaconbrocoli 1
Risottocon champifiones 12
8-15) Masabase para pasta / Raviolis 3
Rellenos para raviolis 1
Paslazlhormo 15
(02) CARNES Chuletas de cerdo 18
c Envoltinis 19
el Cordonbleu 20
Escalopa bistec) 21
Higado encebollado 22
Filete ce tiapia 23
O 3 CALDOS, SOPAS Caldobase 26
Y CREMAS Sopa (cruzado) 27
Sopa de remolacha 28
(24-3) Crema de calabaza 29
Crema de arracacha 30
Crema de champinon 31
O 4 VERDURAS Y Ensalada e puerro 34
VEGETALES Peperonata 35
Pimicnlorellena 36
(82-39) Zanshoriss ensalsa a7
Champifiones a gjillo 38
Bruselas al horno 39
(O 5) SALSAS Salsarojabase 42
Salsabechamel 43
(40-47) Salsabolofiesa 44
E 45
46
a7
POSTRES Dulcedelechosa (papaya) 50
(06) Y PANES Torla marquesa 51
Tortade pina 52
(48-55) Pandejamén 53
Cachitos 54
Golfeados, 55
Prélogo 7 ( ) TUSRECETAS
(00) o7 gl



https://drive.google.com/drive/folders/1EU28bqg-V9i3pbb9dNXWOqyHzB9CEDXf?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1EU28bqg-V9i3pbb9dNXWOqyHzB9CEDXf?usp=drive_link
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10

INGREDIENTES:

de pol
¢ la parle de ni
preferencia)

1 taza oe arroz
2 zanahorias

1 pimiento rojo
% taza ce guisa
% taza de puerro
% cebolla
Cilantro

1o
uesira

vaporizado

Tes

Pimienta
Sal

ARROZ CONPOLLO

PREPARACION:

01 Se corta el pollo y se sazor 1 la mienta y
adobo, lanbign se corlan todos 105 /au@L A58 s oubries
pequefios y reservamos.

02 Fn una olla a fuego medio colocamos un chorrito de aceite
de girasol y una vez caliente, vamos a integrar todss los
vegetales, menos los quisantes y la hoia de laurel, se
sofrie todo hasta cue empiece a cambiar de ¢ .

03 Luego se incerpera el pollo y lo
minutos para sellar todos sus
de ague y se co a fuego ler

scfreimos per un par de
dos, afiadimos me
o por 28 min

04 cuando el pollo esté casi cocido le coloca una taza
de arros, los guisanles, y una lasa de agua calienle,
se agrega el cubito y las hojas de lau . Se tapa y
se cocing a fuego lentc hasta que el agua se secue por
completo y el granc del arroz esté cocido.

INGREDIENTES:

a corta de tu e

yrocoli grarde

entes de ajo
iy

P
1
2d
A

P
Sal

1

PASTA CON BROCOLI

PREPARACION:

eniendo una
sar @ un

01 e hierve el brécoli o se cos
slencia al denle, se reli

do

02 ahora ponemos a cocinar la pastz en una olla con agua
sal, mientras tanto, picamos el ajo en trozos muy pequefios
y el orécoli en trozos medianos

03 En una sartén a fuego medic bajo colocamos suficiente

ce oliva y aradimos el ajo para sofreir, una vez

u sabor es DNF1VF11 retirarlo ¢ dejarlo en el

ite. Aqui se agre p y 1a pimienta al
gusto, integramos todo muy bien y se scfrie por un minuto

2

1 bréc

12

INGREDIENTES:

1 lata pequefa de guisantes

138 gr ce oueso
Pimienta
Sal

parmesano

RISOTTO CON CHAMPINONES

PREPARACION:
o1

td7J‘

de agus

% e
a que <e 1ntf=qra tod_A

02 ahora '\c()r[v‘mlu(r. Tos champifiones cortadas en rodajas,
los guisantes y Ui stz de sal y dejamcs
hervir hasta gue el champifion se reduzca.

03 Luego se le anade la taza de arroz previamente lavade y se
cocina a fuego lento sin dejar secar, cuanda el grano ya
esté cocide se le agrega el oueso parmesano, se integra

odo muy bien hasta que el gqueso se derrita y se sirve

INGREDIENTES:

300 gr de harina tod
3 huevos medianos
1 cucharadita de sal

o uso

13

MASA BASE PARA PASTA

PREPARACION:

O1 Tamizar la herina en una superficie plana y formar u
ccrona. Con un tenecor batimes los huevos y los colocamos
en el centrc de la corona junto con la sal.

02 Incorporamos la harina de afuers hacia adentrc para formar
una masa. Una vez esté integrado vamos a empezar a amasar
con las manos hasta conseguir ura contextura uniforme y
suave.

03 Luch 1caonc: envolver la masa en papel film y la dejamos
or 1 hora antes de usar.

04 Después de reposar sacamos nuestra masa del papel v la
dividimos en trozos mas pequefios para pasarlos por la
maquina de pasta, comenzando cor el nimero B y la pasanocs
varias veces hasta Llegar al namero 7

PARALOS
RAVIOLIS

O1 Extendemos le masa previamente paseda por la méquina
¥ la colocamos en una superficie plana, cortamos el
exceso formardo una tira rectangular larga que mida
aproximadanerte Bom de alto

02 con una cuchara, colocamos varias porciones a lo largo de
la tira, dejando medio dedc de espaciado entre porciones

03 colocamos otra tira arriba y cerrames los espacios que
ouedan entre porciones usands el lateral de nuestras manos
ejerciendo ur poco Ge presion para retirar el aire, y
ejercemos esta misme presién en tocos los obordes para que
el relleno no se salga

04 Luegc cortamos entre porcicnes para separar nuestrcs
raviclis y los vamos colocando en una banceja previamente
enharinada para que no se peguen y dejamas reposar antes
de cocinar .

PON LAMESA

SECCION (o1} PASTAS Y ARROCES

PONLAMESA

SEGCION (01) PASTASY ARROCES
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14 15

RELLENOS PARARAVIOLIS PASTAALHORNO
(CALABAZA)

INGREDIENTES: PREPARACION: INGREDIENTES: PREPARACION:
1 calabaza grande 01 En una olla con agua se coloca la auyama con la céscara - 560 gr de pasta corta 01  En una olla con agua hirviendo se cocina la pasta a punto
156 gr de par rallado y se cooina hasia cue eslé complelamenle suave, una ves - Salse roja base (ver receis) 21 denle, se cuela y se coloa en una refraclaria
158 gr ce cueso parmesano cocida se retira del agua y se le guita la cascara. +  Salsa bechamel (ver receta)
53 gr de guesa pecarino - Queso parmesaro 02 Ln esta misme refractaria agregamos una capa de salsa roja
Nuez moscada (al gusto) 02 Se colosa la calabaza sin cascara en un procesacor, y se hasta cubrir bien 1a pasta y agregamos la mitad de esta
2;cucharadas/ge azuiar le integran el resto ce los ingredientes pocc a pocs hasta cantidac de calsa bechamel.” Se mezela todo hasta integrar
1 cucharadiza de sa que abtengamos una masa moldeable. cempletamente y que quede toda la pasta cubierta de salsa.

03 Luege colocamos una capa de gueso parmesano al gusto y se
tapa la refractaria con papel de aluminio.

04 ahora se mete al horno precalentado a 208 °C y cocinamos
curante media hora aproximadamente.

RELLENOS PARARAVIOLIS 05 e et o K e AR T
(ESP'NACA) gratinar el cuesc, y listo.

INGREDIENTES: PREPARACION:
15¢ gr de espinaca 01 Se cocina la espinaca en una olla con agua y un poco de
{1 bolsa) sal, cocinamos hasla que reduzca su tamafio.
1 kg de ricotta
2 hueves 02 Luego, en ura licuadora colecamos la espinaca cocida junto
finienta con 1os huevos y se le agrega un poguito de la misma agua
al en donce se cocind y licuamos todo.

03 tn un recipiente colocamos la crema cbtenida e incarporamos
1a ricotta y el resto de los ingredientes, se integra todo
muy bien hasta cbtener una mezcla de contextura blanca.

PONLAMESA SECCION(01) PASTAS Y ARROCES PONLAMESA SECCION (01) PASTAS Y ARROGES

PUNTASECA 2024 97X118CM

{CHULETAS DE CERDO EN LA SARTEN)
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18

INGRE!

NTES:
(Thu]ﬁln de coshino con
ulelas)
3 taza ce vine olanco
1 cucharada de mostaza
zonador )

CHULETAS DE CERDO

01 Se adoban las ¢ 1, pimierta,
51 se prefiere reposar p
también podemos coc1n=r :Ilrec.ume—\ e,

02 Fn una colosamos un chorrito de aneite

artén a fuego he

e r
Mor ladela Lipo lapara
Queso amarlllo

Queso mozzarella

19

ENVOLTINIS

01  se ado
e jamos

sa inglesa y

bistecs con sal, pimienta, s
ar .

02 mientras tanto, se cortan en tiras delgadas los vegetales,
el 3 : i

el queso, la mortadela y reser

AZe y dejamos calentar para incorporar Tas chiTeracs Ceaolla
Ajo Pimiento reja .
Pimienta = . 1 taza de vino rojo Ahora se expanden los bistecs y les colocamos en el centro
sal 03 Jna vez colocadas las chuletas, afadimos la % taza de vino 1 taza de salsa roja base unas tiras de vegetales, mortadela, jamon y quesos, luego
blanco y cccinamos hasta cue se evapore el alcohol, Lo {ver receta) b los cerramos dandoles forma de bole y amarramcs con ayuds
tapamos y dejamos a fuego daje durante uncs 5 min. ce un hilo tipo pabilo para asegurarlos
04 Pasado el > lo destapamos y le colocamos a fuego alto Pu‘ enta 04 coclocamos aceite en una sartén @ fuego mecio y una vez
para dor: ar dandole vuelta a los filetes hasta cue Todos Sal caliente incorporamos los bistecs para sellarlos. Seguido
sus lacos estén completamente dorados de esto, se C“lGCa la taza de vino, la salsa roja, el
laurel y medio de agua y a fuege bajo por 3
heras apfr:-xn\arlalnsv\l?
05 Pasado el tiempo
ung @ uno 1 hilo:
cuidado para no romper la est los envoltinis,
Se sirven con un paco de la salsa conde se han cocida v
PONLAMESA SECCION (02) GARNES PONLAMESA SEGCION (02) CARNES

20

Pechugas de pollo enteras

heddar

CORDONBLEU

01 Se abren las p
wariposa, se p
cocina hasta q

s por la mitad haciendo un corte tipo
n con syuda de un mazo o marlillo de
dar delgacas, y se sazonan cen adobe, sal

INGRED

1 bistecs de {corte fino)
Harina de Lrigo
% taza de vino rojo

21

ESCALOPA (BISTEC)

PREPARACION

01 se adoban 1

s bistecs con sal y pimienta y reservamos

02 En un plato colocamos suficiente harina y pasamos los

fitina destrido y pimienta. ‘ZCE’:;"% g bistecs uno @ unc, dande una pasada por cada lado.
Pan rallado P cola Teagman & o » - \(er\tequﬂla e " 3
02 Lusg e Lo solocn Jomy 1 quso on o cefrre, psce e 03 € un sarten s fusg baso colocanus u puca e ssite
tiienta enrollan en forma ce burrito y se ajustan con palillos sal Unaedicherads de mantequilla y dejanos calantar,
Sal largos de madera para que no se anran. . )
04 Una vez caliente, se colocan los bistecs y dejamos corar,
- . .. . " camos la vuelta para dorar ambos lados y una vez doracos
03 %Sﬁ:;;—\ per harina, luego por huevo y de Ultimo por pan vamos agregande el vino rojo paco @ poco.
04 1 b 05 De ultimo agregamos mecia cucharade de jugo ce limén
. E'l]”;‘la 5"’:“E”| fe”w 2C? szr;(’}fz‘?ia““‘e y se ceja enseguica se voltean para cubrir ambos lades con el limén
alentar vy bien, & ST Tus pachine Piseait se ol faicube
emperatura alta y ensequida se coloca a fuego bajo para VYRR 2 LR s
que se cocinen por dentro. Se retira cel fuego, quitamos
los palil listo para servir
PONLAMESA SECCION(02) GARNES PONLAMESA SECCION(02) CARNES
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22

INGREDIENTES:

1 kg de_hig
4 ceboll
Ajo en p
Pimienta

HIGADO ENCEBOLLADO

sero que trae el h alrededor v 1o
en filele, lirs
. @8j0 Yy reservamos.

oon sal,

3 0 4 filetes de tilapia
1 laza pequeda de vino
blarc,

zanahoria grance
b 1a

23

FILETEDE TILAPIA

EPARACION:

horda y 1

Cé‘h(ﬂ la en

Sal 02 tortamos 1a 112 en rocajas de mediano grosor y ‘I
reservamos tamoién : En una sarteén grande a fuega bajo cclacamos suficiente
1 aceite ce oliva y dejamocs calentar. Aqui se incorporan
03 En una sartén a fuego medio, colocamos un poco de aceite y 3 ntes qg ajo todos 1’35 "’clgfta}‘“?' se le agrega un o g° D“"”k‘; £al
dejanos que caliente. Ahora cclocamos el higado y le v | rama de ajoparre ypinionts yise *Dr“e" hasta que se ablanden y cambien
dando vueltes para sellar todes sus lados R et e cclor para retirar ce la sartén
oliva 3
04 Afadinos las cebollas y dejamcs que se co En ese misno sartén sin lavar y a fuego bejo, locan
suelten su jugo, vamos removiende con regul 1dsq haata Jm iletes ce tilapis sszonacos con sal y pimienta y se
que estén caramélizadas y la carne esté cccida. £ clr;an por 1 © 2 minutes por cada lade, cancoles vuelta
o 3 veces
05 Cuando esté todc cocice, es opcional agregar rés cebolla . . . o
guerenos que Mantenga Una TexTura mas crujie Luegc se incorporan toccs los vegetales encima de la
4hdolas iy BOcaLy Fetirands el Fiegn.aates de sbda.y una Lace perueiia) d vino, b cla todo
&%, v Lists: nuy bien y s hasla que a !
prueba el pescado para ajustar ce sal y pimienta, se
2y de deja cocinar por 5 min més aproximadamente y
PONLAMESA SECCION (02) PONLAMESA SEGCION (02) CARNES
PONLAMESA SECCION {03} PUNTASECA 2024 8sX18CM

CALDOS, SOPA
Y CREMAS

iLa crema de arracacha de la Tia Suzana

no tiene comparacion!

26.Calde base / 27.Sopa (cruzade) / 28.Sopa de remolacha
2% .Crema de calabaza / 38.Crema de arracacha / 31.Crema de champifdn

(PLATO DE SOPA AL ESTILO VENEZOLANG)
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26

arne para me
de pollo con su

CALDO BASE

rne y el pollo en trozos

)
referencia)

27

SOPA (CRUZADO)

a, la
Jes .

En una olla gra
ayelp

a illa, 1a p
rlado en Lros

a

4 dientes . Lavamos muy bien los vegetales, reti "7 A Kl
3 dientes de ajo corzamos también en trozos grandes o @ L o gesbostl, También afadimos el ajo, el la sal
1 pdausnto e rde 2 kg de verdura y los dos > 0. cubrimos todo con
1 pimiento rojo 3 maices enter A its e o e £ P et o S
1 ;anaho' . En una olla grande colscamos todo y afadimos agua hasta 1 cebclla grande suficiente agua y dejames cocinar & fuega oajc por 1 hora
1 cebolla cubrir completamente, arfiacimos la sal gusto y tapamos. 1 pimiento rojo
Apio Cilantro al gusto Luege de que haya pasadc la hora, se le agrega el maiz
sal Dejamos hervir a fuego bajo durante 5 horas Apio al gusto cortada ery ¥0Z03 medisnos y se deja ccelnar por 33
aproxinadamente. 3 ° minutos mas
2 de calde de pollo
Jna vez pas: el tiempo retirames del fuego y lo pasamos 28 Ahora se agreqsn. las verdiras:ya peladas.y cortad
por un colacor para separar el caldo ce los demas trozes medianos y se le afiade mds agua si’hace falt
ingredientes. Se puede consumir asi o congelar para Cocinamos hasta que las verduras se ablancen, ajustamos la
ulilizar luego en ol preg iones. sal y lislo
PONLAMESA SECCION(03) CALDOS,SOPASY CREMAS PONLAMESA SECCION (03) CALDOS, SOPAS Y CREMAS

28

2 ky de ren

2 kg de zanahorias
2 cucharadas de pasta ce
tom:
1 cucharadita de maicena
1 cucharada ce arégano
2 hojas de laurel

Sal

SOPA DE REMOLACHA

Pelaros y lavamos las remolachas y las zanahori
rallan por el lado grueso del rallador y reservanos

En una olla colocamos nuestro caldo base e incorporamos la
zanahoria y la remo Brohamos y ajuste de sal si
23 necesario.

Jna za a hervir el c inc ra la pasta
de tomate, la ma el orégano y el laurel y mezclamos
todc muy bien hasts que se disuelva ls pasta de tomate

&

Se deja cocinar h
consistencia blan

a que los vegetales tengan una
y listo.

aldo base {ver re
1 calabaza grande
2 papas grandes

% cel a

Apio

% cucharada de mantequilla
1 cucharada de azucar

Sal

29

CREMA DE CALABAZA

gregamos el calde junto con la cebolla y el apio

grandes o a la mitad, a
sal al gusto y dejamos cocinar hasta que L
ablanden

a

s verduras

Una vez cocicas las verduras, retiramos el apio y la
cebolla y lo demas se ccloca en la licuadora.

Agregamos une cucharads de azcsr y media cucharada de
mantequil licuamos y vamos agregandc el caldo de la
misma coccicn hasta obtener la consistencia de crema
ceseada

PON LAMESA

SECCION(03) CALDOS,SOPASY CREMAS

PONLAMESA

SECCION (03) CALDOS, SOPAS Y CREMAS
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Calde base (ver receta) Se lavan y se p arracacha y las patatas, se cortan - 209 gr de champificnes Cortaros todos los champifiones en rodajas medianas y
1 ky de ar " en Lrosos grand colocan en una olla junlo con el - Queso parmesar reservanos .
2 patatas grandes caldo. cuadritos
sal . (%‘5050 creng ahora en una olla a fuego medio se coleca una pequefia
Una ver hierva, prebamos y ajustamos de sal si es necesario 2 ase cantidac de caldo base, agregamos los champifiores y
v dejamos cocinar hasta que las vercuras se aolanden. nta cocinamos por 5min, se coloca poce caldo porgue Los
champifiones suelzan agua.
Jna vez cocidas las verduras, las colocamos en la
licuadora junto con el caldo de la misma coccidn, licuamcs Cuando los champifiones estén cocidos se coloca tods en una
y vamos agregando mas calco si hace falta hasta abterer la licuadora junto con el queso crema y se licua muy bien
consistencia de crema deseada. hasta que tengamos una consistercia cremasa
Ahora lo colocames en una clla y se cocina durante §
minutos més para que se integre bien el queso crema.
Probamos y ajustamos de sal y pimienta si es necesario,
servimos y colocamos uncs cuacrites de queso parmesano por
encima y Tisto
PONLAMESA SECCION (03) CALDOS,SOPASY CREMAS PONLAMESA SECCION (03) CALDOS, SOPAS Y CREMAS
PUNTASECA 2024 19X 129CM

(LIMPIANDO LA AUYARA)
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ENSALADA DE PUERRO

35

PEPERONATA

INGREDIENTES: PREPARACION: INGREDIENTES: PREPARACION:
2 manojos de puerro 0] en trozos pequefos, sofreimos en una ] o1 an los pimientos, el tomate y la olla en tiras
1 latla de maiz 2 ¢ un groser de medio centimelro aproxin tenle y
250 gr ce panceta 2p reservamos
Aceite ce oliva 02 se lava muy bien el puerro para retirar cualquier suciedad ZF
Mayonesa que pueda tener entre sus ho, 1o cortamos en rodajas de % & 02 Fn una sartén a fuego medic roloc un poco de aceite
Mostaza mediano gresor y lo colocamos en un recipiente 1 tomate grance y una vez caliente incorporamos los vegetales para
Pimienta o 2 dientes de ajo sofreirlos.
sal . 6 hojas de albahaca
03 En ese mismo recipiente incorporamos la panceta previamente 2 cucharadas ce pasta de . -
cocida, mayonesa gusto, mostaza, sal, pimienta, el maiz 03 Luege cortamos el ajo en trozos muy peguefitos y lo
y el aceite de cliva. 2ja oase incorporamos a la sartén junto con la albzhaca, la pasta
ce tomate, la salsa roja, el azucar, el agua y el vino
04 Remcvemos para integrar muy bien todos los ingredientes, % taza de vino blanco Blangoy IhearpoRgmios todosmmijibiens
rectificamos sabores al gusto y listo. % vasc de agua
1 cucharada de azicar 04 Dejamos que se evapore el vino blanco y tapamcs. Se deia
Aceile scinar a fuego bajo durante hora y media aproximadanente
y listo
PON LAMESA SECCION{04) ENSALDAS YVERDURAS. PONLAMESA SECCION (04) ENSALDAS Y VERDURAS
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INGREDIENTES:

taza ce leche
taza vino rojo

1 kg de carne picada

5 laza de queso parme:

1 taza de pan rallaco

€ pimientos rojos medianos
2 dientes de ajo

% cebolla

1 huevo

%

PIMIENTO RELLENO

PREPARACION:

s en la licuadora el perejil, el ajo, la leche, la

mienla, e , el buevo y la salsa ingl
cuamos tcoo y colocamos la mezcla obtenida en un
recipiente.

02 En ese mismo recipiente colocanss la carne picaca, el
pan adc y el queso. Incorporames todo muy bien hasta
cbtener una masa homogénea y reservamos

INGREDIENTES:

1 laza de sa
(ver receta)
% vaso de

3 hojas de laurel
2 cucharadas ce azucar
Pimienta

37

ZANAHORIAS EN SALSA

PREPARACION:

01 Lavamos, pelamos y cortamos las zanahorias en rodajas
nanleniendo un grosor de medio cenlimeiro aproximadanenie.

02 Etn 1 olla a fuege bajo se coloca zanahorias va
cortadas iheorporan &l aredientes y

¢ e ing
mezclamos con una paleta para integrar toco muy bien.

03 ¢

ejamos cocirar a fuego bajo durante 2 horas, removiendo a

taza ce salsa ro base Sal atos para cuidar que nc se pegue.
{ver receta) 03 4hora se lavan los pimientos, se cortan por arrioa y se
o aalsa }-ac1grl11£o‘r ng,tr?. cejéndolos en forrlargr. £ona,, Luego 04 Cecinamos hasta que la salsa se recuzca y espese. La
¢ rec.onan con .8 Satne Qe hemos; preparado consistencia no debe ser ni muy licuida ni miy espesa.
7 cucharaga ce orégano previanente y se colocan en una banceja alta.
3 hojas de albahaca
Perejil 04 Jna ves deja agreganos la salsa roja con b vas
Pimienta de agua, 5olla’ y 1a albahaca cortada en forma de
Sal juliana
05 1 papel de len al horno
tado a 188 °C nar curante 2 heras.
06 1 stapan y d b8 cominar hasta gque
PONLAMESA SECCION(04) ENSALDAS YVERDURAS PONLAMESA SEGCION (04) ENSALDAS Y VERDURAS
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38

39

INGREDIENTES:

238 gr ce champinones
lrescos
3 ramitas de perejil

CHAMPINONES AL AJILLO

PREPARACION:

o1

Cortamos los champifiones en rodajas de 5mm de grosor y el
ajo y el perejil en lrozos muy pequenilos.

INGREDIENTES:

1 bolsa de coles de
bruselas
1 cebclla pequeiia

BRUSELAS ALHORNO

PREPARACION:

01

Se lavan las coles de bruselas retirando la primera capa
d¢e hoja que Lienen y reservamnos.

1,052 dignteglde aic 02 #hora en una sartén alta y a fuego bajo, aiiadimos un_poce § ptiionto rolo 02 se lava y se pela la zanahoria, el pimiento y la cebolla y
% ez vina.blenco: de aceite de oliva e incorporamos 1 zjo y el perejil para Z j.zenahonin se cortan en tiras de mediano grosor.
;;’;i:f‘tge Olive sofreir. Cuando el coler cambia a marrdn agregamos los i‘]‘ésa"“s
sal champifiones; la sal y la pimienta y cocinamos durante 5 Aceite de oliva 03 En una refractaria colocames une lémina de papel aluminio
minutos aproximadamente. Pimienta y encima de ésta colocamos suficiente aceite de oliva.
Sal Ahora incorpeoramcs todos los vegetales, incluyendo el ajo
03 Luego se le agrega el vino blanco y cocinamos hasta gue el y los guisantes y se integra toco muy bien junto con el
alcchol se evapsre. aceite, afadimos sal y pimienta al gusto.
04 se tape y cocinanos durante 18 minutos hasta que se 04 Esparcimos unas gotes ce agua sobre los vegetales para que
reduzea el liquido del champifion. Apagar y servir. haya un pocc de humedac y se tapa con ctra caps de papel
aluminio.
05 se mete al horno precalentadc a 280 °C { se cocinan
revisando cor frecuencia hasta ver que los vegetales
Lengan una conlexlura blanda.
06 Una vez blancos, se retira el papel aluminio y se cocinan
cdurante 5 mirutos més para que Jos vegetales se doren y
liste.
PONLAMESA SECCION(04) ENSALDAS YVERDURAS PONLAMESA SECCION [04) ENSALDAS Y VERDURAS
PUNTASECA 2024 91X 163CM
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{INGREDIENTES PARA SALSA VODKA)
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tes enteros
de pasla ce

SALSAROJABASE

es o a la mitad y

las cebollas en trozos gr

tn una olla grande a fuego medic-bajo cola
aceite y dejamos que caliente para incor

mos un poco de
ar 1a cebolla

e harina de trigo

Lodo u
% barra de mantecuilla

% ro de leche completa
1

ucharada de nuez moscada

43

SALSA BECHAMEL

io colo

En una olla y a
ina, palela t

harina, eMmos CON ung

la mantequilla y 1
incorporar anbe

a

Ahora afadimos la leche poco a poco y seguimos removiendo
ntemente un batidor 1 incorporar todo muy

io ¥ £ p r Pimienta o a si a
3 el ajo y el apic y se sofrie todc por un par de minutos. bien y nos quede una consistencia homogénea.
3 cucharadas de azuacar a0 P B B Sal J E 2
Aceite -
PimLenis Luego se le agregan los tomates enteros, la pasta de shora empezamos a ircorporar el resto de los ingredientes
sal tomate, la sal, la pimienta, el azacar y la media taza de y cocinemos & fusgo najc hasta gue la mezcla gane un poco
agua. Incorporamos tooes los ingredientes muy bien y se ce espesar.
cocina a fuego bajo durante 2 horas
Si vemos que necesita mas leche se le agrega hasta quedar
Pasado el tiempc se apaga el fuego y se ceja reposar la censistencia deseada gue no cebe ser muy liguida ni muy
para luego retirar las ramas de apio y pasar el re espesa
del conlenido ung
contextura homogénea y listo.
PONLAMESA SECCION (05) SALSAS PONLAMESA SECCION (05) SALSAS
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3 hojas de albahaca
1 cucharadita de nuez
ada

2 cucharadas de azicar
Aceite
Pimienta

SALSABOLONESA

las, el

En una licuadora colocamos 1 7
de aceile, y licuanos hasla gue esté lodo bi

3o y un poco
v inlegrado.

colecamos 1a mezcla obtenida en una olla y sofreimos hasta
que un tons marren claro.

En esta misma olla inccrporames la carne picada, sal,

Ta pimienta y cociramos durante 19 mirutos

Luego se incorporan los tomates previemente licuados, la
albahaca, la pasta de tomate, nuez moscada y el azucar
I mcs todo y dejamos cccinar a fuego bajo durante 2
horas aproximadamente

5 que la
medio vaso ce agua y ce
congistencia deseaca.

3@ ml de vodka

% de laza de crema de leche
1 lata pequefiz de pasta de
tomate

rmesanc reggianc

2 cebecllas chalota

1 diente de ajo

1 cucharada de mantequilla
1 cucharada de aceite

nta de na

45

SALSA VODKA

bolla ¥ el ajo en trozos muy pequefiitos y
reservanos

mantequilla y
cebolla y el

ite, y una vez
freir hasta dorar.

En una sartér a fuego medic,
el ac

ajo para s

ahora se coloca la pasta de tomate, la pimienta de cayena
al gusto, la sal y el vocka, integramos bien y cocinamos
hasta que el alcshal se evapore.

egamos un poco de agua de coccidn de la pasta,
crema de leche y un pufic de guesc parmesanc e
tegramos todo muy bien

Cocinamos a fuege bajo por 13 minutcs para luege integrar
la pasta ya cocida a punto al dente, mezclamos y serv

PON LAMESA

SECCION (08}

SALSAS

PONLAMESA

SECCION (05) SALSAS
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46 47

SALSA BLANCARAVIOLIS SALSA CON CAMARON

1 taza de leche completa Se corta la cebolla, el jamén y la albahaca en trozos muy - 500 gr de camarén Se limpian muy bien los camarones en caso de que no lo
3 cucharadas de gqueso crema pequenilos y reservamos. <1 lasa de leche eslén y reservanos. Se pica el ajo y el perejil en lrozos
2 lonchas de jamén - Queso crema muy pequeros y reservamcs tambieén.
i gc!{a}lg pcs;c:a ( tn una olla colocamos el aceite junto con la rmantequilla . e do oliva
i °J;:-’ 3 "*d“ L) £, y una vez caliente incorporamos la cebolla, el jamon y la % shora en una tén alta y a fuego bajo afiadimes un poco
£ C‘mha“d‘?f 5 mantequilla albahaca para sofreir. : PJ,°__ ce aceite de oliva e incorporamos el ajo y el perejil
fmgﬁ:dgra Atd.re. nuez S:rl'*e"" para sofreir, cuando el color cambie a marron agregamos
hceite Luego se le agrega la leche, el queso crema, la sal, la %Cs.w"‘a"’”ﬁs‘ la sal Ll pimienta y (b g‘"ﬁ"tc
Pimients pimienta y la nuez moscada. Se cocina a fuege lento hasta minliKos. Rettrands oL excesg,de perediliy-ajo de la
sal que espese Ln poca, pero siga manteniendo una consistencia sartén y dejamos los camarones.
Iquida.
Ahora se agrega la taza de leche y 3 o 4 cucharadas
Ahora solo hay que servirla con nuestres ravielis grandes de queso crema; se cocina a fuego lento hasta que
previamente cccides y espese y se ajusta ce sal y pimienta si es necesario.
Ahora solo queda agregar nuestra salsa en la pasta de
nuestra preferencia y listo.
PONLAMESA SECCION(05) SALSAS PONLAMESA SECCION (05) SALSAS

PUNTASECA 2024 10X127CM

(INGREDIENTES PARA TORTA DEPINA)
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INGREDIENTES:

2 kg de lecho
590 gr de actcar

538 gr ce papeldn

1 cucharada de bicaroonato
avos de especia y
guayadnita

Cascara de naranja

Hejas de higuera {opcional)

verde

DULDE DE LECHOSA (PAPAYA)

PREPARACION:

y pela la lech se corta en tiras delgadas

v 1 Tocamcs en un recipienle con sulicienls agua
hasta cubrir completamente. Le agregamos la cucharada de
bicarbonatc y dejamos reposar toda la noche.

01  se lava
s

02 Jna vez transcurrico el tiemps, se Lleva a hervir durante
2 o 3 minutos, luego se cuela, se lava con agua fria y se
deja escurrir

03 En una olla grande se coloca el papelén y el azucar con
15 tazas de agua, se lleva a punto de hervor y se coccina
durante 15 minatos aproximadamente.

04 Luego se cuela con un colador ce tala y se reserva el
Tiquido pare lusgo agregarle le lach 1
espec 1la hoja ce higuera \rpcxvna se 1leva at
y se cocina destapado por mecia hora hasta que el almibar

INGREDIENTES:

2 cucha
amarett
licor)

radas ce_ licar
o (o cualouier

51

TORTAMARQUESA

PREPARACION:

1 budin junto
Y reservanos.

n la leche, se

01 En un recipiente se o
disuelve hasla que espes

as de café
rvamos.

02 En otro recipiente ponemos nuestras dos t:
junto con el licar, mezclamos y tambin r

03 ahora hay cue humedecer las galletas pasandolas por la
mezcla ce café y licor, y armamos una capa de galleta en
una refractaria ¢ bandeja profunrda.

04  seguide de la capa de galletas, colccamos una capa de
budin, para esto nos ayudamos de ura cuchara ¢ paleta y
esparcimos uniformemente.

a que

enco capas de gallela y budin he
iales o depenciendo ce la altura que ceseemo
carle a nuestra tarta, esa si, 1a Ultina caps cebe ser de

se ponga espeso formando un hilo budin o también puece ser de
05 q_s”'ar dos clavos; ilaigusyabite; Aas hojasiylarcascaray 06 se guarca en la nevera durante £ a & horas antes de servir
y listo
PON LAMESA SECCION(06) POSTRES Y PANES PONLAMESA SECCION (08) POSTRES Y PANES
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INGREDIENTES:
CARAMELO
1 ( za de azicar

warada de mantequills
2 c.mhanacas de ague

TORTA

1 lata de pifia en rodajas
{mediana o pequeia)
250gr de harina leucante

5 huevos

156 gr de mantequilla sin
sal

% taza de juge de pifa (de
1a lala)

% taza ce leche

230 gr ce azucar

1 cucharada ce polvo para
near

TORTADE PINA

PREPARACION:

Yu7a

01 Para el caramelo, se coloca en una olla pequeda,
de azicar, 1 ¢ arada de equilla y 2 de
cocina a fuego bajo y se mueve constantemente con unu
paleta ha que s¢ torne de color marron.

02 #penas se apaga el fuego, vamos a colocar el caramelo
rapidamente en una torzera antes de que se enfrie y
endurezca. Una vez esparcido, reservamos mientras
preparenos la mezcla Ce la torta.

03 Fara la torta, colocames en un recipiente 1
y balimos hasta que quede blanca, se I & B
poce a poco hasta incorporar y luego se van agregando
ura a una las yemas de los huevos. Batimos bien en cada

04  #hora con una paleta ce plastice y movimientcs envolventes
se le va agregando la harina tamizada junto con el polvo
de hornear, 1a leche, el jugo de pifa y removemos bien en
cada colocacion hasta que se termine la harina

05 Fn otro recipiente se baten las claras de los huevos a
punio de nieve y se incorporan a la mezcla anlerior con
una paleta ce 3lastlco y movimientos envolventes.

06 Se vacia 1a mezcla en la tortera que tenin previanente
caramelizada y se cocina a 358°F durante 1 hcra
aproximadamente.

INGREDIENTES:

360 gr
7 ar de
15 gr ¢
% taza
% taza
1 huevo

de ha
Tevadt

e mantequi
de agua

de leche

20 gr de azucar

3 gr de

75 gr de bacon en tiras

156 gr
20 oliv
30 pa

sa

de jamén cocido
as aprox
aprox

53

PAN DE JAMON

(MENCION ESPECIAL A M} PRIMA SUZANA POR ESTA RECETA)

PREPARACION:

01  Se calienta la m
35-48°C aproxima:
cejar

iz de taza de agua a una temperatura
enle, se le col a levadura para
a fermentar Yy se repcsa por unos 2@ minutos.

02 Una ver pasado el tiempe, se integran los sélidos con los
liguidos y se amasa hasta ootener Lna mass homogenes.
Dejamos repocsar por volvemos a amasar y
cejamos repesar por 2]

03 Una vez pasade el t'enp.. procedemos a extender la masa
scbre una superficie lisa, y le damos forma de recténgulo
con un grosor de necio centimelro aproximedamenie.

04 ahora colocamos una capa de jamon scbre la mase, las tiras
de bacon y esparcinos las olivas y las pas

05 ahora procedemos a enrollar la mass como si fuese un
burrito, dandole forma de pan

06 Una vez enrcllade lo pinchamss con un tenedor y lo dejamos
reposar por 2 horas aproximadamente.

07 Una vez repcsado lo metemos al horno pre:
ponemos a una temperatura de 2
unos 28 a 25 minutos aprox.

entado y lo
200"C y dejamos hornear por

PONLAMESA

SECCION (08) POSTRES Y PANES

PONLAMESA

SECCION (08) POSTRESYPANES
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INGREDIENTES:

1/2 kg de harina de trigo
Lodo uso
220 g de jamon cocico
1/2 taza de leche tibia
% taza de agua tibia
1 cucharada ce levacura en
polve
1 cucharada ce azucar
4 cucharadas de manteca
2 huevos
17 za de azucar
harada de sal

CACHITOS

PREPARACION:

01 se mezcla 1a levax ¥
aradila de asl jamos reposar duranle uncs
minutos para que crezca y forme espuma.

02 Golacanos Ta harine tamizeda sobre una superficie lisa,
formamos une caron y agregancs La levadura activaca con
leche la menteca cerretica, un huevo, sal y azucar.
Amasamos hasta obtener una contextura suave.

ra L‘Dﬂ un poso de agua tibia y una
&

03 #hora se deja reposar la masa durante mecia hora en un
lugar tibic o a temperatura ambiente y tapames con un
panuelo para dejarla crecer. Mientras, cortamos el jamén
en cubitos pequefios y reservamos, si se gusta también se
puede afadir bacon.

04 Dividimos ls masa en cos partes y formamos un bollo con
cada una, aplastamos y estiramos con un rcdillc de dentre
hacia afuera hasta que quede un circulo de delgado grosor
y 1o corlamos como si Tuera una pisza para oblener ocho
tridngulos.

05 #hora agregamos el jamén en la parte mas ancha del
Lridngulo y enrollencs presionando levemenle hasla 1legar
al ctro extremo, evitando que se salgs el relleno.
Repetimos este procedimiento con todas las tiras.

06 #hora enmantecamos una fuente para horno y colocamos
nuestros cachites uno al lado del ctro dejando un espacic
entre si, batimes un huevo y pintamos por encima para que
queden oien dorados y brillantes.

07  se meten al horno y se cocina durante 18 minutos a 203 °C
corroborande el punto de coccién y que queden dorades por
fuera. Retiramos del calor, dejamos reposar y listo.

INGREDIENTES:
MASA

359 gr de harina
56 gr de manteguilla
d

a

tro de leche tibia
26 gr de levadura fresca
1 cucharadila de sal

% taza de azlcar

2 huevos

RELLENO

50 gr de manlequilla
300 gr de papelén rallaco

250 gr de gueso blanco curo

Anis dulce al gusto

55

GOLFEADOS

PREPARACION:

O1 En un recipiente colocanos la levadura, la sal y el azicar.
Agregamos 1a leche Libia y la menlequilla previamenle
cerretida y removemos muy bien.

02 Tncorporamos poco a poce la harina y am asta
ir fermando la masa. Afadimos los hueves para seguir
amasando, y si fuese necesario se le agrega mas harina
hasta obtener una contextura suave.

03 Luege enharinamos una superficie lisa para gque la masa no
se pegue y la extencemos con ayuda de un rodille hasta que
tenga més o menos medio centimelro de grosor.

04 untamos la mesa con mantequilla y se esparce el papelsn,
el anis y el quaso rallado por encima. Fnrollamos la mase
herizontalmente, apretando un poco para que nc se abra y
cortanos circulos de 4 cm aproximacaments.

05 ahors colocamos nueslras rebanadas en una bandeja
previamente enmantecuillada, las tapamcs con un
pafiuelo humeds y los doJamos reposar durante ura hora
aproximadamente .

06 Pasado el tiempo los llevamos al horno precalentads a
175°C y cociramos por 15 minutos o hasta cue se doren.

07 Mientras se hornean, vamos a derretir un poco ce papeldn
y gueso en ura olla con agua, calentames y removemos
hasta que esté completamente diluide. Una vez dorados los
golfeados, retiramos del horno, los bahamos con el papelén
cerretido y listc.

PONLAMESA

SECCION {08) POSTRES Y PANES

PONLAMESA

SECCION (08) POSTRES Y PANES
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INGREDIENTES:

PREPARACION:

PONLAMESA

SECCION {07) TUSRECETAS
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58

59

PREPARACION:
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