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Prélogo

Este libro tiene su origen en el proyecto Start Art 2025019 de
la Universidad Mayor, titulado “Exploring the intersection of Food Design
and culture: menns and wines during the Belle Epogue in Chile (1884—1925).
A state of the art”, ejecutado por Amalia Castro (Centro de Investi-
gacion en Artes y Humanidades) y Jhonatan Romero (Escuela de
Disefno). Asimismo, la colaboracién de Katya Sajama, estudiante
de disefo y ayudante del proyecto, fue esencial para este feliz final.
Gracias al apoyo de esta iniciativa fue posible desarrollar una in-
vestigacion sostenida y, sobre todo, abrir un espacio editorial para
compartir sus resultados mas alld de los circuitos estrictamente aca-
démicos.

Desde su concepcion, el proyecto se propuso indagar un te-
rritorio poco explorado en Chile: el cruce entre disefio, cultura ali-
mentaria e historia, a partir del estudio de los menus y los vinos que
estructuraron la sociabilidad de elite durante la Belle Epoque. Se
trata de un campo de investigacion incipiente, aun en proceso de
definicién, donde las fuentes, los enfoques y las preguntas estan en
plena fase de maduracion. En este sentido, el libro asume conscien-
temente su caracter exploratorio, entendiendo este trabajo como
una primera aproximacion sistematica, mas cercana a un gesto de
apertura que a una sintesis definitiva.

Si bien el trabajo se apoya en investigacion documental riguro-
sa, archivos histéricos, bibliografia especializada y marcos concep-
tuales provenientes del disefio, la historia y la antropologia alimen-
taria, este libro no busca adoptar un tono excesivamente técnico ni
excluyente. Muy por el contrario, aspira a una escritura de vocacion
transversal y universal, capaz de dialogar con disefiadores, historia-
dores, investigadores del patrimonio, profesionales del ambito gas-
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tronémico y lectores interesados en la cultura material y los rituales
sociales. En esta etapa inaugural, se opta deliberadamente por un
registro que privilegia la claridad conceptual, la narracion interpre-
tativa y el cruce de miradas, sin renunciar por ello a la densidad
analitica ni a la precision historica, aun sabiendo que muchas de las
lineas aqui esbozadas podran y deberan ser profundizadas en inves-
tigaciones futuras.

Uno de los principales aciertos de este volumen radica precisa-
mente en su caracter interdisciplinar real y operativo. Aqui, el disefio
no aparece cOMO un mero recurso estético ni la historia como un te-
16n de fondo contextual, sino que ambos campos se entrelazan para
ofrecer un marco interpretativo original desde el cual leer los me-
nus, los vinos, las etiquetas, la arquitectura, la logistica y los rituales
del banquete como un sistema coherente de significacion. La Belle
Epoque chilena se revela asi como un verdadero laboratorio cultural
donde se ensayaron formas tempranas de lo que hoy reconocemos
como Food Design: interfaces, experiencias, dispositivos graficos
y practicas sociales disefiadas para producir distincién, memoria y
deseco.

Este libro propone, en definitiva, una nueva forma de mirar
objetos aparentemente familiares —un menu, una botella de vino,
una cena de gala— y reconocer en ellos capas complejas de senti-
do cultural, politico y estético. Su originalidad no reside solo en el
corpus que analiza, sino en la perspectiva que articula, consciente
de estar inaugurando una linea de reflexién mas que cerrandola. Al
entender el disefio como tecnologia cultural, el banquete como ac-
ci6én social y el mend como interfaz entre cuerpo, gusto e historia,
el texto invita al lector a desplazarse por un pasado que, lejos de ser
ajeno o clausurado, continia modelando nuestras formas contem-
poraneas de comer, celebrar y representar el mundo.
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Introduccion

Como disciplina emergente, el Food Design se sitia en la in-
terseccion del diseno, la ciencia de los alimentos y la gastronomia.
Su objetivo principal es innovar y mejorar la experiencia alimentaria,
considerando aspectos funcionales, estéticos, emocionales y sosteni-
bles. Involucra una experiencia alimentaria, puesto que incide en to-
dos los aspectos que influyen en el cémo percibimos y disfrutamos
la comida. En cuanto innovacién, busca crear nuevos productos,
servicios y sistemas alimentarios, acorde a requerimientos del mer-
cado o cliente, que ofrezcan alternativas sostenibles en el presente,
mejorando la salud y bienestar. Por ello es un disefio centrado en el
usuario, lo que le permite crear soluciones relevantes y significati-
vas para los consumidores. La sostenibilidad es otro aspecto crucial
del Food Design, centrado en la busqueda de practicas alimentarias
sostenibles en toda la cadena alimentaria, incluyendo la gestion de
residuos. Por dltimo, se enfoca en el mutualismo, ya que busca esta-
blecer conexiones positivas.

Se trata de un campo multidisciplinario en constante evolucion
que busca transformar la forma en que interactuamos con los ali-
mentos y en el que convergen diversas disciplinas'. Entre las prin-
cipales, se encuentran el Disefio, en especial principios del disefio
industrial; Ciencia de los Alimentos; Gastronomia; Antropologia y
Sociologia®. La interseccionalidad que sutge entre la gastronomia y
el disefio de alimentos ha llevado al reconocimiento de chefs como
Heston Blumenthal, Ferran Adria y Massimo Bottura, que han apli-
cado enfoques cientificos experimentales y artisticos en la construc-
cién de sus diseflos/marca personales. En particular, la historia del
vino y el disefio de alimentos (food design) revelan una evolucion
conjunta donde la cultura, la tecnologia y la creatividad han mol-
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deado la experiencia gastronémica. El cruce entre esta disciplina y
la historia, punto focal que aqui nos ocupa, se expresa en un campo
con diversas conexiones, como patrimonio y tradicién gastronémi-
ca, estética e identidad cultural, la innovacién contemplando el pa-
sado, la experiencia sensorial y la memoria, narrativas gastronémicas
y disefio con enfoque histérico’.

El Food Design se reconoce hoy como una rama del disefio
que articula procesos creativos y metodologicos aplicados a todo
lo que rodea la comida y el acto de comer, desde la produccion y la
adquisicion hasta la presentacion, el consumo y la eliminacion de re-
siduos. En su acepcion mas operativa, el Food Design comprende el
desarrollo de productos, servicios, experiencias, espacios y sistemas
vinculados al universo alimentatio, concebidos con criterios funcio-
nales, estéticos, emocionales y sostenibles. Esta perspectiva, de al-
cance sistémico, ubica la alimentacién no solo como un objeto culi-
nario, sino como un entramado de relaciones materiales, simbolicas
y técnicas que el disefio puede transformar de manera consciente y
deliberada. Su objeto abarca toda la cadena alimentaria y las situa-
ciones de comer, integrando el espacio, los objetos, la atmosfera y la
performance del servicio.

Dentro de esta mirada, el campo se organiza en subdisciplinas
que permiten delimitar focos de estudio y practica. Por una parte,
el diseno de experiencias de comer enfatiza la composicion inte-
gral de eventos gastronémicos (banquetes, cenas unicas) donde se
controlan la comida, sus recipientes, el espacio, la musica, la ilumi-
nacion y los guiones de servicio. Por otra, el disefio para la alimen-
tacion atiende los utensilios y objetos que median la preparaciéon y
el comer, y el disefio de servicios alimentarios ordena el conjunto
de interacciones visibles y tras bambalinas que constituyen la pres-
tacion gastronémica. Se suman el Food Design critico, que utiliza
el proyecto como herramienta de interrogacion cultural y politica,
el disefio de sistemas alimentarios, que modela flujos, actores y mé-
tricas de desempefio, y la sostenibilidad, concebida como actitud
transversal que orienta todo el quehacer proyectual. El disefio cri-
tico aplicado a alimentos aumenta la conciencia, expone supuestos
y provoca debate sobre problemas y escenarios futuros del sistema
alimentario®

12
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En América Latina, el Food Design ha sido conceptualizado
como una plataforma compleja y abarcativa que, al modo de la eco-
logia, integra saberes fragmentados para mejorar nuestra relacion
con los alimentos en multiples escalas (producto, practica, experien-
cia, sistema, territorio). Como actitud y metodologia, el Food De-
sign Thinking traslada los principios del design thinking al mundo
comestible, subrayando que “comemos lo que somos”, es decir, que
nuestras decisiones alimentarias co-construyen identidades, socia-
bilidades y ecosistemas. Hsta orientaciéon hace visibles las instan-
cias de comer como continuum (antes, durante y después), y abre
la posibilidad de comprender ciertos dispositivos del comer, como
el menu, no solo como soporte informativo, sino como interfaces
entre oferta y deseo, un dispositivo de mediaciéon donde el disefio
puede innovar mas alld de la lista cronoldgica tradicional.

Desde esta perspectiva, el menu puede ser entendido como uno
de los primeros y mas estables dispositivos de disefio alimentario, en
tanto articula informacion, experiencia, expectativas y normas so-
ciales en un solo soporte. Lejos de ser una simple enumeracién de
platos, el menu organiza el acto de comer mediante decisiones gra-
ficas, lingtifsticas y secuenciales que orientan la eleccion, jerarquizan
los alimentos y modelan la experiencia del comensal. Diversos estu-
dios han demostrado que el menu actia como una interfaz cognitiva
y cultural que traduce sistemas productivos complejos —tempora-
das, técnicas, procedencias, valores simbolicos— en una narrativa
legible y deseable’. En este sentido, el menu participa activamente
en la construccién de gusto, distincion y valor, funcionando como
mediador entre cocina, mercado y sociabilidad.

En el campo contemporaneo del Food Design, autores como
Zampollo y Remix subrayan que el disefio de ments incide direc-
tamente en la toma de decisiones alimentarias, la percepcion de ca-
lidad, la sostenibilidad y la relaciéon emocional con los alimentos, al
intervenir tanto en el contenido como en la forma y el relato del co-
mer’. Esta mirada permite reconocer al ment como un espacio privi-
legiado para la innovacion cultural, donde se ensayan discursos sobre
identidad, territorio, salud y placer. Al trasladar este marco al estu-
dio histérico, el mena se revela como un objeto clave para analizar
transformaciones en las practicas alimentarias, ya que fija protocolos,
temporalidades y jerarquias del comer en contextos especificos.
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Asi, al observar los menus de la Belle Epoque chilena desde el
prisma del Food Design, no se trata de proyectar categotrias contempo-
raneas de manera anacronica, sino de identificar formas tempranas
de disefo de la experiencia alimentaria, donde tipografias, idiomas,
secuencias de servicio y retoricas del refinamiento anticipan preocu-
paciones actuales del disefo: la mediacién entre usuario y sistema,
la construccion de significado y la puesta en escena del consumo. El
menu se convierte, de este modo, en un hilo conductor fundamental
para comprender como la élite chilena organizé, comunicé y legiti-
mo nuevas maneras de comer en un periodo de intensa transforma-
cion cultural. Por eso, las tres palabras clave para el Food Design la-
tinoamericano son accion, mejora y relacion: intervenir para cuidar
ecosistemas alimentarios y ampliar la agencia de los comensales. En
este contexto, el mend, repensado como interfaz, abre oportunidad
para redisefiar la experiencia de comer fuera de casa, incorporando
interactividad y diversidad de necesidades.”

Este libro se inscribe en el marco del Food Design, pero pone
el foco en un recorte histérico y cultural especifico: la Belle Epoque
chilena (1884-1925). Aun cuando el Food Design como término se
difundié recién en las décadas finales del siglo XX y en los inicios
del XXI, su légica proyectual —entendida como articulacion de téc-
nicas, estética, servicio y comunicacion— encuentra manifestacio-
nes tempranas en los mends impresos y en las etiquetas de vinos que
circularon en la sociabilidad de banquetes durante el periodo. En
Chile, ese repertorio revela el afrancesamiento del gusto, la nueva
codificacion de rituales urbanos del lujo y la funcién del vino como
dispositivo de distincion social, todo ello materializado en produc-
tos graficos y espaciales que constituyen, en si mismos, objetos de
disefio (tipografias, monogramas, papel, composicién, maridajes,
orden de servicio).

Para abordar el estudio del Food Design en la Belle Epoque chile-
na, es imperativo entender que el disefio no opera de forma aislada,
sino como parte de un sistema de significaciéon espacial y social.
Como sefiala Rapoport®, la territorialidad es una necesidad humana
constante de definir dominios; bajo esta luz, la vivienda no es solo
un refugio fisico, sino un dispositivo simbdlico que organiza jerar-
quias, rituales y modos de vida. Esta légica de dominio se replica
con exactitud en el espacio alimentario. I.a mesa funciona como un
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microcosmos social donde el disefio de los elementos —el orden de
los asientos, la disposicion geométrica de la plateria y la secuencia
coreografiada del servicio— materializa relaciones de poder y nor-
mas culturales. Asi como el umbral arquitecténico del palacio separa
lo publico de lo privado, el mantel y la vajilla delimitan territorios in-
dividuales dentro de un escenario comun. En ambos casos, la forma
no responde unicamente a factores funcionales, sino a elecciones
culturales que expresan una vision del mundo especifica: la de una
élite que buscaba orden y distincién en un Chile en plena transfor-
macion.

A esta articulacion espacial se suma un plano menos evidente,
pero igualmente decisivo: el dispositivo pictorico textual del comer,
compuesto por menuds impresos, etiquetas de alimentos, tarjetas de
mesa y otros soportes graficos propios de la sociabilidad de elite.
Estos objetos, lejos de ser accesorios, funcionan como disefio (Fi-
gura 1) que median entre el alimento y el comensal, regulando ex-
pectativas, valores y jerarquias. El ment’ de la Belle Epoque—con
su tipografia francesa, su secuencia prescriptiva y su retorica del re-
finamiento—codifica el protocolo, y su codificacion lingiifstica (por
ejemplo, galicismos)'’ organiza la temporalidad del banquete y mo-
dela la manera correcta de experimentar el lujo. Al mismo tiempo,
las etiquetas y marcas impresas fijan la procedencia, la calidad y el
estatus de vinos y alimentos'', reforzando la idea de que el gusto
depende tanto del paladar como de la cultura material que lo en-
marca y lo nombra. De este modo, la vivienda, la mesa y sus sopor-
tes graficos conforman un sistema integrado de Food Design, en el
que el disefio ordena y legitima practicas alimentarias (como orden
prescriptivo)'” fijando un régimen de distincién' que la élite chilena
consideré indispensable en su proyecto de modernizacion cultural.
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Figura 1. Cena ofrecida por la Sociedad Holandesa en el Hotel

Brunswick (Nueva York) 1889. Menu con tipografia y secuencia
descriptiva, encabezados en francés y tiempos diferenciados.
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As{ las cosas, la mesa no funcionaba solo como un espacio de
ingesta, sino como un sofisticado escenario de representacion. Para
comprender la relevancia de los menus y etiquetas en este periodo,
recurrimos a la nocién de distincién de Pierre Bourdieu'*. Segun el
socidlogo, el gusto no es una eleccién puramente biologica, sino un
marcador de clase que opera mediante la diferenciacion. La élite chi-
lena no solo consumia vinos de cepas francesas por su calidad, sino
como una herramienta de capital cultural para validarse ante sus
pares cosmopolitas. El disefio de la etiqueta y la caligrafia del mena
se convierten asi en artefactos de esa distincion, materializando un
signo de un gusto particular a través del disefio.

El impacto de estos artefactos trasciende lo social para entrar
en el terreno de lo cognitivo. Como sostiene Chatles Spence®® des-
de la gastrofisica, nuestra percepcion del sabor es intrinsecamente
multisensorial. La experiencia de un banquete comienza con la ex-
pectativa generada por los estimulos visuales: el peso del papel del
mend, la elegancia de la tipografia y los elementos heraldicos de las
etiquetas funcionaban como ‘moduladores de sabor’. Segun Spence,
la estética del disefio puede alterar significativamente la percepcion
de calidad de un producto, lo que nos permite afirmar que el Food
Design temprano de este periodo no solo decoraba la mesa, sino que
disefiaba la experiencia neurosensorial del comensal.

Desde el marco conceptual del Food Design, los mends se leen
como interfaces de disefio que ordenan el tiempo del banquete, je-
rarquizan platos y bebidas, y coreografian expectativas sensoriales
y sociales; las etiquetas de vino, como dispositivos de identidad que
integran territorio, técnica y aspiraciéon cosmopolita, y que dialogan
con el lenguaje visual de la época (del ornamento al monograma,
del papel a la marca), revelando la co-produccién de gusto y poder.
De este modo, se ensambla una lectura donde estética, técnica y
servicio aparecen indisolublemente unidos, y donde la experiencia
de comer es inseparable de su puesta en escena y de sus soportes
materiales. La experiencia del banquete, visto como un continuum
—con sus antes y después— permite reconocer trabajos y cuida-
dos invisibilizados en torno a la construcciéon completa del evento,
fundamentales para la calidad de la experiencia y la sostenibilidad
del sistema.
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En suma, el Food Design es una disciplina centrada en procesos
creativos y metodoldgicos que busca innovar en diversos aspectos
relacionados con los alimentos y el acto de comer. Aunque el Food
Design se ha reconocido globalmente como una rama del disefio en
los ultimos 25 afios, no existen estudios que exploren una irrupcioén
temprana de tecnologias y metodologias de vanguardia en la alimen-
taciéon desde un enfoque cultural. Esta investigaciéon se aproxima
al fenémeno mediante herramientas del analisis historico-cultural
(cambio en gustos, habitos, banquetes, circulaciéon de saberes), la
antropologia alimentaria (practicas, simbolismos, comensalidad) la
semiotica (menus, etiquetas, impresos culinarios), la cultura material
(objetos, utensilios, vajillas, mobiliario) y analisis socioespacial (mesa
como territorio, jerarquias, servicio). No se encuentran registros de
estudios en Chile sobre el tema durante la Belle Epoque (s. XIX—
XX), a pesar de los significativos cambios culturales en los gustos,
las costumbres en la mesa y el consumo de alimentos dentro de la
élite chilena de la época.

En suma, el Food Design es una disciplina centrada en procesos
creativos y metodoldgicos orientados a intervenir el acto de comer
en multiples escalas, desde el objeto y la experiencia hasta los siste-
mas alimentarios y los territorios. Si bien el Food Design ha sido re-
conocido globalmente como un campo especifico del disefio en las
ultimas dos décadas'®, su aplicacién histérica ha sido escasamente
explorada desde enfoques culturales y culturales materiales. En el
caso chileno, los estudios sobre alimentaciéon durante la Belle Epo—
que se han desarrollado principalmente desde la historia econémica,
la historia social de la alimentacion, la patrimonializacién de produc-
tos o la historia del turismo y la hotelerfa, privilegiando el analisis de
cadenas productivas, politicas publicas, identidades alimentarias o
procesos de modernizacion urbana. Estas investigaciones han ilumi-
nado con solidez temas como la industria vitivinicola, los productos
con denominacién de origen, la hotelerfa de lujo o los banquetes
oficiales, pero han tendido a considerar la mesa y sus dispositivos
—uvajilla, servicio, menu, impresos culinarios— como fuentes se-
cundarias o meramente ilustrativas'’.

Desde este panorama, es clara la ausencia de estudios que abor-
den la alimentacion de elite en Chile entre fines del siglo XIX y
comienzos del XX desde una perspectiva integrada de diseno, cul-
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tura material y experiencia, capaz de analizar como se disefiaron y
escenificaron las practicas del comer. Esta investigacion se distancia
de los enfoques predominantemente descriptivos o patrimoniales al
articular herramientas del analisis histéricocultural (transformacio-
nes del gusto y la sociabilidad), la antropologia alimentaria (comen-
salidad, rituales, simbolismos), la semibtica visual y textual (menus,
etiquetas, impresos), la cultura material (utensilios, vajilla, mobilia-
rio) y el analisis socioespacial (mesa como territorio, jerarquias y
coreografias del servicio). Desde esta perspectiva, el Food Design no
se utiliza como una categoria contemporanea aplicada retrospecti-
vamente, sino como una lente analitica que permite reinterpretar la
Belle Epoque chilena como un periodo de disefio incipiente de ex-
periencias alimentarias, donde el comer fue sistematicamente pensa-
do, organizado y comunicado por la élite como parte de su proyecto
cultural de modernizacién y distincion.

Con ello, este estado del arte aporta una hipotesis de lectura: la
Belle Epoque chilena puede entenderse como un laboratotio tem-
prano donde se prototiparon formas de Food Design (sin nombrar-
las como tales), al combinar tecnificacion vitivinicola, recodificacion
de rituales de servicio y disefio grafico aplicado a menus y etique-
tas. La europeizacion del gusto y la consolidacién de un circuito
urbano de lujo imprimieron nuevas liturgias a la mesa —orden de
servicio, maridajes, protocolos— que, observadas bajo el prisma del
Food Design, explicitan decisiones proyectuales sobre materiales,
secuencias, interacciones y comunicacion. El cruce entre historia y
Food Design que propone este libro permite describir y descubrir
las formas materiales y los discursos que unieron lujo, técnica y gus-
to; situar el ment y la etiqueta como artefactos culturales de disefio;
y reconocer en la Belle Epoque précticas anticipatorias de un campo
que hoy llamamos Food Design, donde la innovacién y la memoria
se encuentran para disefiar experiencias alimentarias con sentido.

Materiales y Fuentes!®

Para el desarrollo de esta investigacion se construyd un cot-
pus documental compuesto por menus de banquetes fechados entre
1884 y 1925, de diversas materialidades y formatos, conservados
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en el Archivo Histérico Nacional de Chile y en el Archivo de la
Cancillerfa de Chile. Estos documentos fueron seleccionados por
su caricter oficial o ceremonial, su asociacién a contextos de so-
ciabilidad de elite —banquetes diplomaticos, celebraciones civicas,
recepciones institucionales— y su valor como artefactos graficos y
culturales. Lejos de ser meros registros circunstanciales, los menus
constituyen una fuente privilegiada para analizar la codificacion del
gusto, la jerarquizacioén de los alimentos y la construccion de proto-
colos del comer, en tanto articulan lenguaje, secuencia, tipografia y
retérica visual'.

Este corpus fue contrastado con etiquetas de comercializacion
de vinos registradas en el Instituto Nacional de Propiedad Intelec-
tual (INAPI), consideradas como una segunda fuente primaria de
analisis. Desde una perspectiva cultural y semidtica, las etiquetas no
solo cumplen la funcién de identificar un producto, sino que ope-
ran como artefactos de mediacién simbolica, capaces de condensar
narrativas de origen, tradiciones productivas, aspiraciones sociales

2 ademas de actuar

y estrategias de posicionamiento en el mercado
como un medio cultural, ya que pueden reflejar la historia, la tra-
dicién, las ideas vinculadas al producto y la vision social de una
determinada época. Cumplen la funcién de transmitir tanto infor-
macién objetiva como percepciones subjetivas sobre el producto
al que hacen referencia.’En el contexto chileno de fines del siglo
XIX y comienzos del XX, los registros de marcas y etiquetas per-
miten observar tempranos procesos de disefio visual aplicados a la
alimentacion, asi como la voluntad de inscribir vinos y productos
en circuitos de prestigio nacional e internacional, lo que convierte a
los archivos de INAPI en una fuente historica de alto valor para el
estudio del disefio alimentario temprano.

A este conjunto se suman fuentes periddicas ilustradas, en par-
ticular las revistas ZigZag (fundada en 1905) y Sucesos (fundada en
1902), que desempenaron un rol central en la construccién de ima-
ginarios modernos en Chile. Estas publicaciones fueron conside-
radas no exclusivamente por su contenido informativo, sino como
dispositivos culturales de mediacion, que articularon texto, imagen y
publicidad para narrar estilos de vida, practicas de consumo, rituales
sociales y aspiraciones de clase. Diversos estudios han sefialado que
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la prensa ilustrada de comienzos del siglo XX constituye una fuente
insustituible para comprender la visualidad de la modernidad, en
tanto fija estéticas, legitima practicas y normaliza discursos asocia-
dos al progteso, el refinamiento y la distincion®. Las secciones de-
dicadas a banquetes, vida social, publicidad de alimentos y bebidas,
y cronicas de eventos permiten rastrear la circulacién publica de
coédigos alimentarios que, de otro modo, quedarian restringidos al
ambito privado.

La presente investigacion se desarrolla bajo un enfoque cuali-
tativo, orientado a la interpretacion cultural y semibtica de objetos
graficos vinculados a la comida y la bebida. Se adopta un disefio
exploratorio-descriptivo, adecuado para un campo de estudio es-
casamente sistematizado en Chile. Este enfoque permite analizar
cémo los menus y las etiquetas de vino actian como dispositivos
narrativos y de disefio, capaces de articular una historia no estricta-
mente lineal sino una progresiva, donde los hitos se organizan por

relaciones tematicas y estéticas mas que por cronologia estricta.

Desde el punto de vista metodolégico, se aplica un analisis do-
cumental y semidtico de los tres tipos de fuentes primarias ya men-
cionadas. Los Menus, seleccionados por su valor histérico, estético
y funcional, considerando tipografia, disposicion grafica, lenguaje
culinario y estructura secuencial; las etiquetas de vino registradas en
INAPI, analizadas como artefactos de comunicacién que integran
identidad territorial, disefio visual y estrategias de marketing y por
ultimo las revistas ilustradas, examinadas como escenarios de cit-
culaciéon simbolica donde se hacen visibles las practicas del comer
y sus representaciones. Por otra parte, el analisis se estructura en
tres niveles: (1) Nivel material y grafico: estudio de composicion
visual, tipografia, color y recursos de disefio; (2) Nivel discursivo:
interpretacion del lenguaje gastronémico y enolégico, considerando
cédigos culturales y simbolicos (3) Nivel narrativo: identificacion de
patrones que permitan articular un analisis histérico, organizado por
ejes tematicos (territorio, técnica, estética). Este enfoque integrado
permite comprender el comer como una practica disefiada, donde
objetos, textos e imagenes participan activamente en la construc-
cion cultural de la experiencia alimentaria.
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La organizacion del corpus y el enfoque metodolégico descri-
tos se proyectan directamente en la estructura empirica del libro.
Cada capitulo se apoya en un conjunto especifico de fuentes, no
como compartimentos estancos, sino como capas analiticas com-
plementarias que permiten observar el Food Design en la Belle Epo-
que chilena desde distintas escalas y soportes.

En los capitulos iniciales, dedicados a la emergencia de nuevas
practicas alimentarias en contextos de sociabilidad de elite, los me-
nus de banquetes operan como fuente principal. A través de su ana-
lisis material, discursivo y secuencial, estos documentos permiten
reconstruir los protocolos del comer, la jerarquizacion de los platos,
la adopcidn de lenguajes culinarios extranjeros y la puesta en escena
de la distincién en eventos diplomaticos y ceremoniales. En este
marco, el ment es tratado como un dispositivo de disefio que articu-
la temporalidad, lenguaje y experiencia, haciendo visible la manera
en que la élite organizé y comunicé nuevas formas de comensalidad.

En los capitulos dedicados a productos, territorio y mercado, el
analisis se desplaza hacia las etiquetas de vino registradas en INAPI,
entendidas como artefactos graficos donde confluyen identidad te-
rritorial, disefio visual, estrategias comerciales y aspiraciones simbo-
licas. Estas fuentes permiten examinar como la industria vitivinicola
chilena incorpord tempranamente recursos del disefio grafico para
construir prestigio, diferenciar productos y dialogar con imaginarios
internacionales. Aqui, el Food Design se manifiesta no solo en la mesa,
sino en la mediacion entre produccion, visualidad y consumo.

Por su parte, los capitulos centrados en circulacion, representa-
cion y legitimacion cultural integran de manera sistematica las revis-
tas ilustradas ZigZagy Sucesos. Estas publicaciones funcionan como
archivos privilegiados para analizar la difusién publica de practicas
alimentarias de elite, la estetizacién del banquete, la valorizacion de
determinados productos y la normalizaciéon de ciertos cédigos del
comer moderno. Las crénicas sociales, imagenes y avisos publicita-
rios permiten contextualizar los menus y las etiquetas en un ecosis-
tema visual mas amplio, mostrando cémo estos dispositivos fueron
leidos, celebrados y reproducidos en el espacio publico.

Finalmente, en los capitulos de sintesis y discusion, las distintas
fuentes convergen en una lectura integrada que permite comprender
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la Belle Epoque chilena como un periodo de disefio incipiente de
experiencias alimentarias, donde objetos, impresos, espacios y dis-
cursos se articularon de manera coherente. Esta articulacion eviden-
cia que el Food Design, mas que una invencioén contemporanea, puede
ser reconocido como una practica historica emergente, observable
en la manera en que la élite penso, estructurd y comunico el acto de
comer como parte de su proyecto de modernizacion cultural.

Propiedad industrial® y cultura material alimentaria
en la Belle Epoque chilena

El perfeccionamiento del régimen de propiedad industrial en
Chile —desde su anclaje constitucional en 1833 y los primeros dis-
positivos sobre patentes de invencion (1840) y registro de marcas
(1874)— cred las condiciones juridicas para que la cultura material
de la alimentacién y el consumo sofisticado de la Belle Epoque se
articulara mediante signos distintivos, invenciones y disefios, acom-
pafiando la expansién de industrias como la vitivinicola, cervecera,
confiterfa y los servicios de banqueteria y hotelerfa. Un caso inaugu-
ral y directamente vinculado a alimentos y bebidas es la marca “San-
ta Rosa de Los Andes”, registrada el 26 de junio de 1877 para “la
fabricacion de vinos y licores” por Napoleén Meneses; es el registro
mas antiguo conservado por INAPI, y muestra el temprano uso del
signo para legitimar origen, calidad y reputaciéon de productos eno-
l6gicos en el Valle de Aconcagua.

Durante esta época, la consolidacién de vifias aristocraticas y
su proyeccion social se expreso en etiquetas, nombres, blasones y
narrativas asociadas a la modernidad técnica (cepas francesas, bo-
degas subterraneas) y a la distincion cultural. La fundacién de Vifia
Concha y Toro en 1883 —con la importaciéon de variedades de
Burdeos y la construccion de infraestructura en Pirque— ejempli-
fica la articulacién entre innovacién enoldgica, marca y estética de
etiqueta que posiciond vinos nacionales en banquetes y circuitos
de sociabilidad; su evoluciéon a sociedad anénima y temprana ex-
portacion consolidaron este paradigma. La grafica de etiquetas de
vino se convirtié en patrimonio visual, reflejando arquetipos nacio-
nales y aspiraciones cosmopolitas; estudios posteriores documentan
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su evoluciéon como parte del disefno aplicado a la industria. Desde
1840 en Chile las solicitudes de patentes comenzaron con productos
agrarios para trasladar luego el énfasis a la mineria, lo que “subraya
presencia de demanda tecnoldgica, a nivel suficientemente atendi-
bles para indicar que existia preocupacion por elaboracion de azu-
car, aceites, conservas, destilados y tratamiento de otros productos
alimentarios”** De esta manera, el sistema chileno registr6é tempra-
namente invenciones alimentarias: la segunda concesion de patente
(1840) se otorgd a Andrew Blest por un “método para hacer ron en
Chile”, sefialando el vinculo originario entre propiedad industrial y
tecnologias de produccion de bebidas; asimismo, el primer modelo
industrial (1925) fue un “envase manual para transportar huevos”,
continuidad de una atencién estatal a disefios de envase que, en la
Belle Epoque, se traducen en botellas serigrafiadas, etiquetas impre-
sas y cajas de lujo para confiterfa (Figura 2) .

Figura 2: Caja de confiteria vifiamarina Volta, muestra la ilustra-
cién de un paseo por Montmartre, Paris.
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El auge cervecero en Chile acompafi6 la urbanizacién y el ocio
burgués: el proceso de fusiones que culmina en Compania de Cer-
vecerfas Unidas (CCU, 1902) integré fabricas del siglo XIX (Valpa-
raiso, Limache, Mapocho), organizando produccion, logistica ferro-
viaria y marcas que circularon en cafés, clubes sociales y hoteles; este
entramado industrial y de marcas define parte del paisaje gustativo
de la Belle Epoque. Ya en el primer tercio del siglo XX, la cerveceria
Ebner habia introducido en Chile la gaseosa Bilz (1902)*, ilustrando
la convergencia entre patron europeo de bebidas y la economia de
marcas en un mercado que habia aprendido a diferenciar productos
por su grafica y denominacién. A su vez, la confiterfa industrial y
la bomboneria se expandieron en puertos y capitales, abasteciendo
mesas y regimenes de regalo; el establecimiento de Costa en Valpa-
raiso (1907) ilustra la emergencia de marcas alimentarias que, me-
diante etiquetas y cajas decoradas, incorporaron el imaginario del
lujo cotidiano y el presente urbano.

Este dinamismo en el registro de marcas no solo da cuenta de
una incipiente industrializaciéon y una diversificacion del consumo
popular y de clase media, sino que cierra el panorama de la propie-
dad industrial como un espejo de las aspiraciones modernas de la
época. Sin embargo, para comprender cémo estos productos —vi-
nos, cervezas y alimentos procesados— cobraron vida en el espacio
social, es necesario analizar los dispositivos que disefiaron su con-
sumo.

A partir de este escenario, el presente libro se organiza en cinco
capitulos que recorren desde el artefacto grafico hasta la experiencia
integrada. En primer lugar, el capitulo 1 “Mends, vinos y food design”
analiza el corpus de 359 menus como un objeto de disefio, en donde
encontramos jerarquias en las que el vino se transforma en el eje
vertebrador de la narrativa. Por su parte, el capitulo 2 “Belle Fpo-
que y la irrupcion del Food Design en Chile (1884-1925)” explora
coémo los menus impresos, las etiquetas de vino y los banquetes de
la élite chilena operaron como artefactos culturales y proyectuales,
configurando experiencias que exceden la mera funcién alimentaria.
El capitulo 3 “Del premio internacional a la mesa chilena” rastrea
la trayectoria de los productos nacionales que, tras ser validados en
las Exposiciones Universales, regresaban a Chile con un disefio de
etiqueta y un prestigio renovados, listos para conquistar el paladar
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local. Durante el capitulo 4 “Publicidad, modernidad y disefio gas-
tronémico” analizaremos la evolucion de las estrategias de comu-
nicacion visual en la prensa y revistas de la época, donde la ilustra-
ci6én y la tipografia comenzaron a construir el deseo por el consumo
moderno. El capitulo 5, una especie de detras de escena “Infraes-
tructura, logistica y lugares del diseno” profundiza en el Food System
Design de la época, visibilizando la compleja red de cocinas indus-
triales, transporte ferroviario y personal de servicio que permitia la
existencia de la sofisticada mesa de la Belle Epoque. El libro cierra
su recorrido con las conclusiones generales, en las que se analiza
la persistencia de esta estética y sus rituales en la identidad chilena
actual, explorando cémo el Food Design contemporaneo rescata estos
archivos para generar propuestas con valor patrimonial.

Desde la segunda mitad del siglo XIX y comienzo del XX la
elite chilena convirti6 el consumo conspicuo en un lenguaje social,
donde cada objeto —desde la arquitectura hasta la vajilla— operaba
como signo de jerarquia. La remodelacion de Santiago, la adopcion
de modas parisinas y la teatralidad de los salones respondieron a una
légica comun, materializar la diferencia mediante codigos visibles.
En este contexto, la mesa se transformé en un escenario privilegia-
do de representacion, y los menus, etiquetas y vajillas en interfaces
graficas que condensaban aspiraciones cosmopolitas. Al igual que
las fachadas inspiradas en el pezit hotel parisino, el disefio alimentario
replicé tipografias, ornamentos y simbolos europeos para inscribir-
se en la gramatica del lujo™.

Asi, el Food Design histérico no fue un mero recurso estético,
sino un dispositivo de legitimacion cultural que articulé poder, gusto
y modernidad, revelando como la distincion social se proyectd en
la experiencia sensorial del banquete. Siguiendo la l6gica del capi-
tal simbolico descrita por Bourdieu, los objetos culinarios del siglo
XIX no solo satisfacian necesidades materiales, eran vehiculos de
legitimacion cultural. Cada mend impreso, cada etiqueta ornamen-
tada y cada vajilla importada actuaban como signos que codificaban
distincién, reforzando la autoridad social de quienes los exhibian.
En este sentido, el disefio alimentario cumplié una funcién peda-
gogica, educar el gusto en clave europea, naturalizando jerarquias
mediante la experiencia estética del banquete. La mesa se convirtio
en un espacio de aprendizaje sensorial donde se ensenaba a “ver”
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y “leer” el lujo, a reconocer la gramatica visual del refinamiento y a
asociar la modernidad con la imitacion de modelos franceses. Asi, el
acto de comer trascendi6 lo biologico para inscribirse en un sistema
de representacion que articulaba poder, cultura y deseo.

Por ello, este libro propone recorrer ese universo desde la pers-
pectiva del Food Design, entendiendo como los objetos graficos,
los rituales y los medios anticiparon practicas proyectuales que hoy
asociamos al disefio de experiencias. No se trata solo de mirar me-
nus y etiquetas como vestigios del pasado, sino de comprendetlos
como interfaces que organizaron la vida social, como artefactos que
dieron forma a la estética del gusto y a la narrativa del prestigio.
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Capitulo 1

Menis, vino y food design:
una mirada general alas fuentes

En el marco del Food Design, el ment de la Belle Epoque debe
ser analizado no solo como un documento historico, sino como una
interfaz de comunicacion. En disefio, una interfaz”’ (figura 3) es el
espacio donde se estructura la interacciéon entre un objeto (en este
caso, tanto los objetos arquitecténicos del espacio como los compo-
nentes fisicos del banquete), el usuario (el comensal) y una accion (el
banquete). Como tal, el ment cumple la funcién critica de organizar
la experiencia: jerarquiza los tiempos, anticipa los sabores y modula
las expectativas. Es aqui donde los hallazgos de Chatles Spence®
resultan reveladores. El autor sostiene que el cerebro humano es
un 6rgano predictivo. Esta modulacion se basa en lo que denomi-
na priming o preactivacion sensorial. Al interactuar con un menu de
factura refinada —por ejemplo, aquellos con relieves en oro o ti-
pografias de estilo francés analizados en este corpus—, el cerebro
del comensal genera una prediccion de recompensa hedénica. Esta
expectativa no es inocua: gatilla la segregacion de dopamina y pre-
para las papilas gustativas para una experiencia de alta calidad. En
este sentido, el disefio grafico del ment de la Belle Epoque actuaria
como un sazonador visual: si el soporte comunicaba excelencia, el
vino y los platos eran percibidos como mas equilibrados, costosos
y placenteros.
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Figura 3: Esquema Ontolégico del Disefio de Gui Bonsiepe

Es interesante profundizar en la categoria de ‘interfaz’ que
asignamos al menu. El cuadro ontoldgico del disefio propuesto por
Gui Bonsiepe ayuda a esta comprension, ya que tiene como obje-
tivo desplazar la comprension del disefio desde el objeto aislado
hacia una estructura relacional mediada, en la que el disefio se de-
fine fundamentalmente como la articulacion entre un usuario, un
objeto y una accion, a través de una interfase. Para Bonsiepe, el
disefio no consiste en la mera configuraciéon formal de productos,
sino en la produccién de accesibilidad, es decir, en la creacion de las
condiciones mediante las cuales un sujeto puede interactuar eficaz
y significativamente con un artefacto para realizar una accién deter-
minada. La interfase ocupa un lugar central en este modelo: no es
un elemento superficial ni instrumental, sino el nucleo ontolégico
del disefo, ya que traduce posibilidades técnicas en posibilidades de
uso, integrando dimensiones cognitivas, culturales y operativas. De
este modo, el disefio es concebido como una practica proyectual
orientada a la mediacién entre seres humanos y el mundo artificial”.

En este sentido, y basandonos en el esquema ontolégico del
disefio, aplicado a este contexto (de los banquetes de la Belle Epo-
que) proponemos que el vino ocupe el lugar del ‘objeto’; que el
‘usuario’ es el sujeto histérico, es decir, el comensal y que la ‘accion’
se despliega en el banquete. Asf las cosas, el rol de ‘interfase’ queda
asignado al Mend. En este contexto, el vino puede ser comprendi-
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do como un objeto cultural relacional cuya significaciéon no se en-
cuentra solo en su materialidad, sino en las mediaciones historicas
que permiten su inscripcion en practicas sociales concretas. En este
marco, el comensal —entendido como sujeto histérico situado—
no accede al vino de manera directa, sino a través de un dispositivo
de mediacién fundamental: el mend, el cual opera como una tecno-
logia cultural que selecciona, clasifica y jerarquiza los vinos, tradu-
ciéndolos en un lenguaje socialmente inteligible y anticipando la ex-
periencia de consumo. El mend no cumple una funcién meramente
informativa, sino performativa, en tanto produce expectativas, regu-
la elecciones y ordena simbodlicamente el acto de comer y beber. La
accion resultante de esta mediacion es el banquete, concebido como
una practica social ritualizada donde el vino, el cuerpo y la sociabi-
lidad se articulan en un acontecimiento historico situado, en el que

se actualizan memorias, jerarquias y formas de distincion cultural®.

Asimismo, Spence destaca la importancia de los ‘ajustes de at-
mosfera’. En los banquetes de la Belle Epoque en Chile, el menu era
el ancla visual que armonizaba con la cuberteria de plata y la cris-
talerfa importada, creando una coherencia estética que eliminaba la
disonancia cognitiva. Cuando el disefio es coherente con el servicio,
el cerebro reduce su resistencia critica y aumenta su apertura al dis-
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frute sensorial. Por lo tanto, podemos concluir que los disefiadores
e impresores de estos menus estaban, de manera intuitiva, aplicando
principios de gastrodisefio: manipulando variables externas al plato
para garantizar que el éxito del banquete estuviera asegurado incluso
antes de que el primer sorbo de vino fuera bebido.

Esta arquitectura sensorial descrita por Spence encuentra su
correlato material en la estructura misma de los documentos que
componen esta investigacion. Si el disefio grafico operaba como un
‘sazonador visual’, el analisis del corpus nos permite descifrar cuales
eran esos ingredientes y como se organizaban para construir la iden-
tidad de las mesas de la élite en esta época en Chile. Asi, pasamos
de la potencia tedrica del disefio a la evidencia tactil y gramatica de
los objetos.

A partir de lo anterior, el capitulo se enfoca en el analisis del
menu como un objeto de disefio que no solo informa, sino que
media la experiencia. El estudio del corpus de menus revela una
clara jerarquia donde el vino no es un acompanamiento, opera como
objeto mediado: su protagonismo emerge a través del menu, que
lo contextualiza (procedencia, anada, jerarquia) y lo inscribe en una
coreografia de servicio. Sin esa mediacion, el objeto no ingresa ple-
namente a la accion del banquete. En ellos, nos enfocamos en el
analisis de los vinos y sus etiquetas.

En primer lugar, se observa que si el menu funciona como
interfaz, el vino es el objeto que afnade jerarquia . En este periodo,
la seleccion de los caldos operaba como un sistema de puntuacién
que otorgaba sentido a la progresion de los platos. Desde la pers-
pectiva del Food Design, esta organizacion responde a un disefio
secuencial donde cada vino funciona como un ‘puente sensorial’. La
transicion desde los blancos ligeros hacia los tintos de gran cuerpo
y, finalmente, hacia los vinos dulces o champagnes, constituye una
coreografia diseflada para mantener la atencién del paladar (Figura
4). Esta estructura, lejos de ser azarosa, refuerza la tesis de Spence
sobre el disefio de experiencias temporales: el banquete tiene una
introduccion, un nudo y un desenlace, donde el vino es el narrador
principal.
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Figura 4: vinos en los menus de la Belle époque, cantidad y origen

En relacion al origen de los vinos, observamos en los menus
analizados una alta predominancia de los de procedencia francesa
(casi un 50%) en las mesas de gala, lo que confirma la teorfa de la
distinciéon de Bourdieu en este espacio. El disefio del mend servia
para exhibir este capital cultural, donde nombrar un Chatean Mar-
ganx o un Lafife era, en esencia, disefiar una declaracion de estatus™.
En segundo lugar, la mayor cantidad son vinos escogidos de Chi-
le (alrededor de un 30% del total) seguidos de Espafia, Alemania,
Portugal, Italia y Pert. Solo en 30 casos (de un total de casi 700) no
menciona el origen, lo que coloca a la preocupacion por el origen
como elemento de prestigio en primer lugar. Por otra parte, apare-
cen mas de 60 vinos con afnada, lo que indica un refinamiento supe-
rior en el entender y poner en valor la mesa. Si de una cosa podemos
estar ciertos desde el inicio, es de la centralidad del tinto francés en
la mesa chilena de la Belle Epoque, acompafiado por Champagne
como simbolo de lujo y modernidad.

Por otra parte, entre las marcas chilenas destacan Concha y
Toro, Tocornal, Subercaseaux, Errazuriz Panquehue, Santa Rita,
Macul y Vial entre los que aparecen con mayor frecuencia en los me-
nus. Esta composiciéon muestra la consolidacion de vifias emblema-
ticas en la elite chilena, que buscaba legitimar su produccién frente a
los estandares europeos. Este repertorio coincide con la figuracion
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creciente de vinos chilenos en banquetes oficiales y sociales a fines
del XIX e inicios del XX, ya subrayada por la historiografia de con-
sumo y sociabilidad de mesa®. No obstante ello, la aparicién progre-
siva de vinas chilenas como Concha y Toro, Santa Rita o Errazuriz
Panquehue en estos mismos soportes graficos muestra un proceso
de hibridacion. Aqui, el disefio de la experiencia alimentaria chilena
comienza a ‘traducir’ el lujo europeo al contexto local, utilizando las
mismas tipografias y estructuras francesas para validar el producto
nacional (Figura 5).

Figura 5: Vinos y Etiquetas Chilenas

En cuanto a las marcas extranjeras mas representadas se man-
tiene el liderazgo francés con una unica gran excepcion: Jerez™.
Aunque es evidente que no todos serfan de la misma firma, la gran
mayoria de los 82 pesquisados en los menis no menciona etiqueta,
por lo que inferimos que su importancia trascendfa la misma: en
esta ocasion, importaba mas su origen (Espafia, en todos los casos)
y autenticidad que la marca en si misma como simbolo de prestigio.
Por otra parte, el resto de las etiquetas mas mencionadas son todas
francesas, en el orden que puede observarse en el grafico (Figura 6):
Chateau Margaux, Chateau Lafite, Haut Sauternes, Pontet Canet,
Cordon Rouge y Chambertin, lo que confirma la influencia france-
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sa en la cultura del banquete. El patron que aqui se configura esta
corroborado por los estudios sobre publicidad de vinos en Zig-Zag
y Sucesos (1900-1930), que muestran una estética Art Nouveau y la
conexion entre lujo europeo y consumo estatutario de Champagne,
Cognac y vinos finos™.

Figura 6: Vinos y Etiquetas extranjeros

En sintesis, podemos mencionar la existencia de cuatro gran-
des grupos: Champagne, vinos tintos (Bourdeaux, Borgofa y vinos
nacionales), vinos blancos (Rhin, Chablis, Jerez) y vinos blancos
dulces (Sauternes, Barsac, Liebfraulmich). En términos cualitativos,
predomina el champagne en banquetes de alta visibilidad (Mumm,
Louis Roederer, Veuve Clicquot, Pommery, Heidsieck), seguido por
tintos de Bordeaux (Lafite, Latour, Margaux, Mouton Rothschild,
Pontet-Canet, Pichon Longueville, Haut-Brion), y por tintos de
Borgofia (Chambertin, Clos Vougeot, Romanée/La Tache), junto
con blancos del Rhin y Jerez. Esta jerarquia esta plenamente ali-
neada con la historiografia sobre el afrancesamiento del gusto y la
figuracion creciente del vino en los menus durante el periodo (Cou-
youmdjian, 2000) y con la publicidad grafica de la época (Zig-Zag
y Sucesos) donde el Champagne ocupa un lugar simbolico central.
Las menciones recurrentes a Cordéon Rouge (Mumm), Louis Roe-
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derer, Veuve Clicquot y Pommery aparecen asociadas a banquetes
y cronicas sociales; mientras que los Bordeaux (Lafite, Latour, Mar-
gaux, Mouton, Pontet-Canet) y Sauternes/Barsac estructuran los
maridajes.

Es interesante observar como los vinos nacionales comenza-
ron poco a poco a disputar el espacio simbolico dentro de la interfaz
del menu. Si el cuadro anterior nos muestra la dominancia francesa,
el analisis del corpus nos revela una estrategia de diseno de identidad
sumamente deliberada por parte de las vifias chilenas. En la mesa
de la Belle Epoque, el vino chileno no irrumpié por su nombre de
cepa, sino a través de un disefio de validaciéon que podemos clasifi-
car en tres momentos tacticos de Food Design:

1. Mimetismo Estético™: Las primeras apariciones de
marcas como Concha y Toro o Santa Rita en los me-
nus no buscaron diferenciarse, sino mimetizarse. Uti-
lizaron la misma jerarquia visual que los vinos france-
ses. Al colocarse en el mismo nivel tipografico que un
Sauternes, el diseno del menu forzaba una asociacién
de calidad inmediata. Es lo que Spence denomina
‘transferencia de atributos™ el prestigio del formato
(el mend de gala) se transfiere al contenido (el vino
chileno).

2. Elvino como marcador de ritmo: En la estructura del
banquete, el diseno del servicio dictaba que los vinos
nacionales ocuparan momentos especificos. Observa-
mos que el vino chileno solfa introducirse en los re-
levés o platos intermedios, reservando el champagne
francés para el cierre. Esta es una decision de Eating
Design™: se disefia un crescendo sensorial donde el
producto local prepara el paladar, integrandose en un
sistema de consumo globalizado (ver figura 16).

3. La consolidacion del origen: Hacia el final del periodo
(1910-1925), el disenio del ment empieza a destacar el
nombre de la vifia con mayor orgullo grafico. Ya no es
solo ‘vino tinto’, es un vino que reconoce su origen.
Las vifias Errazuriz Panquehue y Undurraga comien-
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zan a aparecer con sus propios logotipos o tipografias
distintivas en los menus impresos, lo que indica que
el consumidor ya no solo busca ‘vino francés’, sino
que empieza a reconocer y ‘disefiar’ su preferencia por
marcas nacionales especificas.(Figura 7)

Por ello, la presencia del vino chileno en el menu no fue un
proceso azaroso de sustituciéon de importaciones, sino una opera-
cion de diseno donde la interfaz (el menu) y el producto (la botella)
trabajaron en conjunto para construir un nuevo imaginario de lujo
nacional (Figura 8)

Figura 7: Publicidad Vino Conchali. Naturaleza y evocaciéon
femenina en estilo Art Nouveau, en boga en la época.
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Figura 8: Banquete Afio nuevo Chino (1909) Revista Zig Zag

Dado que el lujo y la ostentacién constituyen dimensiones cen-
trales para comprender el sentido del banquete de élite, vale pre-
guntarse qué tipo de valor simbolico encarnaban y proyectaban los
vinos servidos en estas mesas. Esta investigacién no busca recons-
truir precios historicos exactos —empresa problematica y metodo-
l6gicamente limitada—, sino calibrar el estatuto de exclusividad que
ciertos vinos alcanzaron al ser seleccionados y consagrados por una
élite especifica en un contexto histérico determinado. Para ello, se
recurre de manera comparativa al valor actual de algunos de los vi-
nos consignados en los menus analizados, entendiendo estas cifras
no como equivalentes econémicos directos, sino como indicadores
del proceso de fetichizacion, coleccionismo y sacralizacién que es-
tos objetos han experimentado en el tiempo.

En este sentido, la inclusion en banquetes de vinos como Cha-
teau Lafite 1865, clasificado como Premier Grand Cru Classé en la
clasificacién de Burdeos de 1855, permite comprender como ciet-
tos productos fueron tempranamente investidos de un prestigio que
trascendié su funcion alimentaria. Su valor actual, que hoy supera
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ampliamente los treinta millones de pesos chilenos por botella, no
responde ya a criterios enologicos ni a una expectativa real de con-
sumo, sino a su condicién de objeto histérico, reliquia de lujo y pieza
de coleccién, comparable a una obra de arte o a una joya de alto
linaje. De modo similar, el Chambertin Grand Cru, asociado simbé-
licamente a figuras de poder como Napole6n Bonaparte, concentra
un capital cultural que explica su elevada valoraciéon contemporanea,
mas alla de su estado fisico o si realmente pueden ser bebidos.

Otros ejemplos presentes en los menus, como Chateau Mou-
ton Rothschild 1880, Léoville Barton 1937 o RomanéeConti 1887,
refuerzan esta logica. En todos los casos, se trata de vinos que han
sido progresivamente retirados del circuito ordinario del consumo
para ingresar al universo del coleccionismo de elite, donde el acto
central no es beber, sino poseer, exhibir y narrar la pertenencia a
una tradicion exclusiva. Incluso el champagne, como en el caso
del Mumm Extra Dry hacia 1900, opera en esta clave: mas que una
bebida, funciona como un simbolo de modernidad, celebraciéon y
cosmopolitismo, cuya eficacia radica en su reconocimiento social
inmediato.

Asi entendido, el vino en el banquete de la Belle Epoque no
debe leerse como un bien de consumo suntuario en sentido estricto,
sino como un objeto cultural de alto valor simbdlico, comparable a
las prendas de moda de alta costura, a las piezas de orfebreria o a
los bienes que integraban las colecciones privadas de la aristocracia.
Su presencia en la mesa no perseguia el placer sensorial del beber,
sino la produccion de un efecto de distincion, validacion social y
ostentacion cultural. El banquete deviene asi un espacio donde el
vino opera como signo, fetiche y marcador de pertenencia a una éli-
te capaz de incorporar, legitimar y consagrar objetos extraordinarios
dentro de un régimen simbdlico del lujo.

Esta logica de consagracién simbolica del vino encuentra su
expresion mas clara cuando se examinan los menus especificos que
materializan estas elecciones. Lejos de tratarse de selecciones arbi-
trarias o meramente gastronémicas, la inclusion de determinados
vinos en los banquetes de elite responde a una voluntad explicita
de exhibicion cultural, donde el acto de servir ciertos nombres —
mas que ciertos sabores— funciona como demostracion de capital
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simbolico. El menu se convierte asi en un documento privilegiado
para observar como el lujo vinicola se inscribe formalmente en la
puesta en escena del banquete, articulando prestigio, ostentacion y
legitimidad social.

Estas cifras ilustran la magnitud del valor simbodlico —en tér-
minos de prestigio, lujo y excepcionalidad— que implicaba la or-
ganizacion de un banquete provisto de vinos de esta categoria. El
menu que se presenta a continuacion (Figura 9), ofrecido por Gui-
llermo A. Seoane al Ilustrisimo Obispo de San Carlos de Ancud,
Monsefior Ramén Angel Jara, puede ser leido como un ejemplo
particularmente elocuente de esta prodigalidad. La seleccion incluye
verdaderos iconos del vino mundial, como Chateau Yquem de 1900,
Chateau Mouton Rothschild de 1880, RomanéeConti de 1887, junto
a Champagne Mumm Extra Dry y diversos licores, configurando un
repertorio de alto simbolismo. Mas que una carta pensada para el
consumo efectivo, este conjunto de vinos opera como una constela-
cion de prestigio, donde cada etiqueta refuerza la condicién excep-
cional del evento y de sus participantes, inscribiendo el banquete en
el universo del lujo internacional.

Figura 9: Guillermo A. Leoane al Ilustrisimo Obispo de San Carlos
de Ancud, Monsefior Ramén Angel Jara, 10 de diciembre de 1907.
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Desde esta perspectiva, los grandes vinos presentes en los ban-
quetes de la Belle Epoque chilena pueden ser comprendidos como
objetos de alto valor simbdlico, cuya biografia cultural —marcada
por la consagracion de las élites— los desplazé progresivamente
del ambito del consumo hacia el de la coleccion, la exhibicion y la
contemplacion®. Este proceso se inserta en un contexto mas amplio
de afrancesamiento del gusto, donde el vino operé como un dispo-
sitivo privilegiado de distincion social. A fines del siglo XIX, el vino
francés —segundo producto de exportacion de Francia después de
los textiles— se promovia como portador de excelencia no solo por
sus cualidades sensoriales, sino por su anclaje en el Zerroir y en una
tradicién aristocratica legitimada por la ciencia y la tecnologia mo-
dernas®. La coexistencia, en los menus y etiquetas analizados, de
vinos nacionales emergentes junto a iconos europeos revela asi una
tension estructural entre identidad local y aspiracion cosmopolita,
en la que el disefio de la experiencia alimentaria cumple un rol cen-
tral. Mends y etiquetas no solo organizaron el consumo, sino que
actuaron como artefactos de poder simbolico, capaces de inscribir el
comer chileno de elite en un circuito internacional del lujo, al tiempo
que legitimaban nuevas jerarquias de gusto, prestigio y pertenencia
cultural.

Menus, vino y food design: historia

La historia del vino en Chile resulta de una interaccién entre
factores culturales, econémicos y tecnologicos. Desde la llegada de
la vid con los conquistadores espafioles en el siglo XVI, la consoli-
dacion del vino chileno como uno ‘bueno para beber’ fue el resulta-
do de una verdadera batalla por el gusto y la calidad vitivinicola que
tuvo lugar en el Cono Sur americano en época colonial”. Desde la
tradicion medieval europea el vino tuvo una alta consideracion eco-
némico-social, su calidad se construy6 desde una elite, que termind
posicionando algunos mostos como bienes prestigiosos, mismos
que terminaron exportandose por Europa y el mundo. En Chile,
este proceso resulté de una construccion social mas amplia y hori-
zontal, marcado por realidades geograficas muy diferentes de las eu-
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ropeas, por lo que los buenos vinos exportados hacia el Cono Sur lo
fueron en tanto y en cuanto lograran superar las largas rutas terres-
tres con destino a Potosi, a lomos de mula por caminos de montafa.
Aunque hubo algunas excepciones, como los vinos de Concepcion,
ello marcé una diferencia respecto de los productos europeos.

Hacia mediados del siglo XIX América fue conquistada cultu-
ralmente por Francia, en un contexto de profunda industrializacion
y conocimiento ilustrado liderados por las redes comerciales diri-
gidas por el Imperio Britanico. Las élites (lideres politicos y socia-
les) fueron seducidas por los simbolos del lujo, entre los cuales el
vino jugd un rol destacado. El paradigma francés cambid el paisaje
vitivinicola en Chile, asi como también la cultura en torno a la pro-

duccién del vino y los resultantes de esos trabajos®

. Nuevas cepas,
nuevas formas de conduccién e introduccién de riego (entre otros
cambios) produjeron vinos chilenos ‘a la francesa’, que ocultaron
en sus entrafias su origen colonial, enmascarando e intoxicando una

identidad vitivinicola local.

Este periodo de transformacion coincidié con la Belle Epo-
que, una era de prosperidad y efervescencia cultural en Europa que
influy6 en las élites chilenas, quienes adoptaron gustos y modas eu-
ropeas, incluyendo una apreciaciéon europeizada por el vino. Esta
influencia tuvo varias consecuencias, una de las cuales fue el uso de
los banquetes como forma de mantencién y posicionamiento social.
Parte de la estrategia consistié en imprimir Menus, un objeto que
funcionaba a la vez como invitaciéon e informacion del status del
anfitrion del evento. Mas en detalle, podia saberse con antelacion
qué productos alimenticios serfan servidos durante la celebracion
del banquete, en especial, los vinos.

En Francia, la belle époque representd los buenos tiempos,
esos afnos de paz y prosperidad que se vivieron antes de la Primera
Guerra Mundial. “Para Paris fueron la Epoca de los Banquetes. El
banquete se habia convertido en un rito supremo. La capital cultural,
que creaba las modas en el vestir, las artes y los placeres de la vida,
celebraba su vitalidad en torno a una larga mesa cargada de comida
y vino. Parte del secreto de la época radica en ese aspecto superfi-
1”41

cial”*. Toda la élite celebraba fastuosos banquetes para su acepta-

cién y pertenencia social. El ocio de la clase alta produjo una vida de
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ostentacion y frivolidad, donde los ricos gozaron descaradamente
de los lujos del imperialismo. La belle époque también fue la época
de los salones de café y de la cocina cordon-bleu. En los banquetes,
“las comidas burguesas alcanzaban tales proporciones, que hubo de
introducirse un intervalo de sorbetes entre los dos platos de ave”*.

Esta moda fue la que se expandié por el mundo®.

En este contexto, una era de esplendor cultural y artistica don-
de la gastronomia y el vino alcanzaron nuevas cotas de sofisticacion,
el food design expresado en el disefio de las etiquetas de los vinos
servidos durante los banquetes de fines del siglo XIX y comienzos
del XX en Chile, maridaron esta disciplina con historia de la vitivi-
nicultura. El disefio de alimentos, que busca innovar en la presen-
taciéon y combinacién de sabores, texturas y aromas para enrique-
cer la experiencia culinaria, tuvo una temprana manifestacion en las
fuentes referidas. El refinamiento en la presentacion del mend en
donde cada plato se acompanaba con vinos seleccionados meticu-
losamente, lo que refleja una armonia entre el disefio de alimentos y
la historia del vino.

Ello se ve reflejado en las imagenes de Menu en diferentes as-
pectos (Figuras 10 y 11):
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Figura 10: Guillermo Bustos Le6n, Gobernador y Comandante
de Armas del Departamento de Arica. 7 de junio de 1925.

Don Emiliano Bustos Leon

Arica, 7 de Junio de 1925.

FIAMBRES SURTIDOS

Cazuela de ave
Pescado a la Reina Victoria

Empanadas de horno

ASADO
Ensalada Rusa

Macedonia de frutas surtidas
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El menu del banquete ofrecido a Don Emiliano Bustos Leon el
7 de junio de 1925 en Arica resulta particularmente elocuente aun-
que no discrimina ni nombra explicitamente las bebidas a consumir.
En lugar de recurrir al listado textual, el documento emplea una
imagen altamente significativa para comunicar el repertorio previsto
para el banquete: un espumante —del cual no es posible determinar
si se trataba de champagne de uva o de sidra espumante— y vino.
Ambos aparecen representados mediante botellas claramente dis-
tinguibles y acompanados por las copas ya servidas y formalmente
adecuadas a su degustacion. Esta representacion visual no solo indi-
ca qué se beberfa, sino que organiza simbolicamente los momentos
del banquete: el espumante asociado al brindis y, por extension, al
discurso publico; el vino vinculado a la comida, la conversacion y el
convivio. Aunque se trata de un ejemplo tardio dentro de la Belle
Epoque chilena, el menu ilustra con nitidez el poder comunicativo
del disefio, capaz de reemplazar la palabra escrita por cédigos vi-
suales compartidos, anticipando modos de mediacién grafica que
hoy podtian ser comprendidos desde el campo del Food Design y del
Eating Design.

Figura 11: Invitaciéon a Vicente Davila
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El menuinvitacion dirigido a Vicente Davila constituye un
ejemplo particularmente revelador de cémo el disefio grafico y la
materialidad del soporte operaban como portadores de significado
en la sociabilidad de elite de la segunda mitad del siglo XIX. Se trata
de una pieza de pequefio formato, presentada como un cuadrado de
papel grueso, cuya superficie concentra pocos elementos textuales,
dispuestos de manera sobria y vertical. Aunque el documento no
consigna una fecha explicita, la mencién a Vicente Davila Larrain —
figura central de la politica chilena fallecida en 1896— permite situar
el evento con alto grado de probabilidad en las décadas finales del
siglo XIX, inscribiéndolo de pleno en el periodo de la Belle Epoque
chilena. Desde el punto de vista del contenido, el ment nombra de
forma genérica las bebidas, indicando simplemente “vinos” y “lico-
res”, sin precisar marcas, procedencias ni tipologias. Esta ausencia
de especificaciéon puede leerse no como omision, sino como una
estrategia implicita de distincion: el buen gusto no necesitaba ser
explicado ni detallado, ya que se asumia compartido por los parti-
cipantes del evento. En ese contexto cultural, la mencién genérica
de vinos evocaba de forma tacita un origen francés o, al menos, una
adscripcion al canon europeo del refinamiento, independientemente
de que se tratara de vinos importados o de sus versiones chilenas. El
prestigio residia menos en la denominacién precisa que en el gesto
mismo de servir esos licores.

En términos formales, el mena revela una cuidada atencion al
disefio y a la materialidad: una cinta verde —aun visible y anudada al
soporte—, el uso de letras doradas, y la presencia de un monograma
impreso en la parte superior construyen una estética de sobriedad
elegante y controlada. Mas que un simple listado de platos, el do-
cumento funciona como una invitacién ritualizada, donde el disefio
grafico actia como extension de la identidad del anfitrién. Este tipo
de pieza puede entenderse como un canvas distinguido, reutilizable y
personalizable, que anticipa la experiencia del banquete y fija su ca-
racter memorable antes de que este ocurra. Desde esta perspectiva,
el ment no necesita ser leido en detalle para cumplir su funcién: su
poder reside precisamente en su economia textual y riqueza sim-
bélica, que permite al diseflo comunicar refinamiento, jerarquia y
pertenencia social. Aunque aparentemente modesto en su formato,
el documento evidencia cémo, ya en el siglo XIX, la experiencia
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del comer —incluso antes del acto culinario— era cuidadosamente
disefiada, lo que hoy puede interpretarse como una forma temprana
de Food Design, donde objetos graficos median entre sociabilidad,
gusto y podetr.

De todos modos, lo que se servia en el banquete era de vital
importancia para asegurar el éxito del evento y, con ello, la reafirma-
cion o ascenso del lugar social del invitante, ademas de asegurar la
continuidad de las relaciones sociales vitales y motivar la reciproci-
dad de invitaciones a eventos semejantes que tuvieran la capacidad
de sostener este tipo de conexiones en el largo plazo. En este con-
texto, podemos apreciar algunas etiquetas de vinos y licores relacio-
nadas con este evento (figura 12):

Figura 12: Etiqueta Chateau de Frands, Bourdeaux, 1878.
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¢Por qué era importante servir estos vinos? Se trataba de vi-
nos de origen francés, especificamente provenientes de la regién de
Burdeos, una de las zonas vitivinicolas mas prestigiosas de Europa.
Burdeos cuenta actualmente con un sistema altamente especializa-
do de denominaciones de origen —las Appellation d’Origine Contrilée
(AOC), conocidas en nuestro contexto como Denominaciones de
Origen— que estructuran y jerarquizan su produccién. En total, la
region posee 65 AOC distribuidas en su territorio. Los vinos elabo-
rados en Burdeos podian acogerse, en primer lugar, a alguna de las
cinco AOC de caracter regional, correspondientes al denominado
“gran circulo inferior”, y, adicionalmente, a denominaciones espe-
cificas por subregion. Entre estas se encuentran Médoc (8 AOC),
Blaye (5 AOC), Graves y Sauternes (7 AOC), Libournais (12 AOC)
y Entre-deux-Mers (11 AOC), lo que da cuenta de un sistema de
clasificacion complejo y altamente valorado, asociado a criterios de
origen, calidad y prestigio*.

La primera clasificacion data de 1855 (Sanchoyarto, SF), por
lo que a la fecha del Menu, se encontraba plenamente vigente y era
apreciada por su prestigio. De hecho, lo fue tanto que en Chile se
lo registr6 como marca, con un fin anunciado en la misma etiqueta
“Para evitar el fraude”. Incluso, la etiqueta dicta instrucciones de
como debe estar tanto la botella de vino como el sello para asegu-
rarse que no ha sido vulnerada la autenticidad del producto. Como
veremos, servir vinos considerados lujosos era parte del ethos social
que se movia alrededor de los banquetes, y dado que todos los in-
vitados al evento se encontraban expuestos a la botella en cuestion,
era vital asegurar una buena etiqueta para vislumbrar. Asi, esto no se
trataba de ‘gustar’ palativamente, sino de un gustar social, deslum-
brante.
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Figuras 13 y 14. Jerez de Santiago de Chile, 1904.
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El jerez —también conocido como Xéres, Sherry y Manzani-
lla— constituye otro ejemplo paradigmatico de como ciertos vinos
se convirtieron en simbolos de sofisticacién y técnica en la Belle
Epoque (Figuras 13 y 14). Aunque la etiqueta analizada en el corpus
corresponde a un producto nacional, su prestigio proviene del sis-
tema de Denominaciones de Origen del Marco de Jerez, que agru-
pa las DO Jerez-Xéres-Sherry, Manzanilla-Sanlticar de Barrameda y
Vinagre de Jerez. Este conjunto normativo, consolidado en el siglo
XIX, garantizaba autenticidad y calidad, atributos esenciales en la
légica del consumo ostentoso de la época. Los vinos de Jerez se
clasifican en tres grandes categorias: vinos generosos (como Fino,
Amontillado y Oloroso), vinos generosos de licor y vinos dulces
naturales. Su innovacién técnica radica en la crianza biolégica me-
diante el velo de flor, una capa de levaduras que protege el vino y
le confiere caracteristicas organolépticas unicas. Esta practica, junto
con la fortificacion del vino base —elaborado principalmente con
uva Palomino—, determina la tipologia final del producto®. Asi, el
Jerez no solo representaba un refinamiento sensorial, sino también
un saber técnico que dialogaba con la modernidad y la ciencia eno-
l6gica, valores altamente apreciados por las élites chilenas en su afan
de europeizacion. En los menus de la Belle Epoque, la presencia
del Jerez no era casual: su inclusiéon reforzaba la narrativa de lujo
y cosmopolitismo que definia los banquetes. Servir Jerez equivalia
a exhibir conocimiento y distincion, atributos que se inscribian en
la l6gica del “gustar social” mas que en la mera experiencia palatal.
Este fenémeno se articula con la idea central del libro: los mends y
etiquetas no son simples listados o marcas, sino dispositivos cultura-
les que condensan discursos sobre poder, identidad y disefio.

El Mentd como Objeto de Memoria: El disefio del
recuerdo (Design About Food)

Un aspecto distintivo del mend en la Belle Epoque fue su tran-
sicién de herramienta informativa a objeto de coleccién y memoria,
proceso que no se limit6é Gnicamente a los impresos culinarios, sino
que se extendid a otros artefactos del universo alimentario de elite,
como las etiquetas de vino, las botellas de grandes crus y los propios
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vinos excepcionales. En este contexto, el disefio no estaba pensa-
do solo para orientar la lectura durante la cena, sino para perdurar
mas alld del banquete, inscribiéndose en una légica de conserva-
cioén, atesoramiento y exhibiciéon. Como objeto de cultura material,
el menu operaba como un artefacto memorial que prolongaba la
experiencia del convivio mas alla del tiempo bioldgico de la ingesta,
del mismo modo en que las etiquetas y botellas de vinos prestigio-
sos trascendian su funcién practica para convertirse en fetiches del
lujo, portadores de historia, legitimidad y distinciéon. En todos estos
casos, el objeto alimentario —impreso o material— dejaba de estar
destinado al uso efimero y pasaba a integrar un régimen simboli-
co donde su valor residia en ser conservado, mostrado y narrado,
consolidando la experiencia del comer como parte de una memoria
social y estética compartida.

Desde la perspectiva del Food Design, esto se manifiesta en lo
que podriamos llamar el disefio del souvenir. La incorporacion de
materiales nobles —cintas de seda, bordes troquelados y relieves—
transformaba un impreso funcional en un trofeo de estatus. Al res-

* resulta iluminador: el mend es un

pecto, el concepto de ephemera
documento disenado para la finitud, pero cuya materialidad y valor
grafico claman por la permanencia en albumes y archivos privados.
Es decir, el disefio del menu no estaba pensado solo para orientar
la lectura durante la comida, sino para sobrevivir al acontecimiento,
prolongando simbodlicamente el banquete en el tiempo. Su materiali-
dad cuidada —papeles gruesos, tipografias selectas, dorados, cintas,
monogramas— lo hacfa apto para ser guardado en cajones, carpetas
o bibliotecas domésticas, del mismo modo en que se conservaban
invitaciones, tarjetas y fotografias como testimonio de participacion
en redes sociales privilegiadas. Como ha sefialado la historiografia
de la cultura material, estos objetos “pequefios” desempefaron un
papel central en la autoconstruccion biografica de las élites, funcio-
nando como pruebas tangibles de experiencias sociales que valia la
pena recordar y mostrar?’.

En Chile, esta sofisticaciéon fue posible gracias a la labor de
casas editoras emblematicas como la Imprenta Barcelona y la Im-
prenta Universo. Estos talleres importaron técnicas de cromolito-
grafia y grabados en acero que permitieron a la élite local encargar
menus que nada tenfan que envidiar a los de los hoteles parisinos. El
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analisis revela que muchos de estos ejemplares fueron conservados
precisamente por su calidad artistica; la presencia de ilustraciones de
artistas de la época o el uso de heraldica personalizada convertia al
menu en una pieza de arte grafico coleccionable.

De acuerdo a lo explicitado hasta ahora, podriamos considerar
el banquete como una performance social efimera, donde el menu es
el ‘programa de mano’ que valida la participacion del individuo en
la alta cultura. Las anotaciones manuscritas, firmas de comensales y
dedicatorias halladas en el reverso de los menus analizados confir-
man que el usuario de la Belle Epoque trataba este objeto como una
extension de su identidad. Al coleccionar el mend, el comensal no
solo guardaba una lista de platos y vinos, sino que capturaba el ca-
pital cultural acumulado en esa velada, asegurando que el disefio del
banquete perdurara en la memoria colectiva de su linaje. Por ello, la
experiencia del comer en la Belle Epoque no conclufa con la ingesta,
sino que se proyectaba en una economia doméstica de la memoria
y la ostentacion controlada. Mentus, etiquetas y botellas integraban
asf un archivo privado del gusto, activable en distintos momentos —
una visita, una conversacion, una rememoracion— y fundamental
para la vida cotidiana de las élites. El objeto alimentario, impreso o
material, dejaba de pertenecer al territorio del consumo inmediato
para inscribirse en un régimen simboélico mas amplio, donde con-
servar equivalia a legitimar y exhibir discretamente la pertenencia a
un mundo social distinguido. En este sentido, estos artefactos per-
miten comprender coémo el Food Design temprano no solo organizé
la experiencia del banquete, sino que participé activamente en la
construccion de una memoria estética y social del comer.

52



Capitulo 2

Belle Epoque y la irrupcién del Food
Design en Chile (1884-1925)

La Belle Epoque chilena constituye, como dijimos, un perio-
do de transformaciéon cultural marcado por el afrancesamiento del
gusto, la consolidaciéon de una sociabilidad urbana hedonista y la
emergencia de nuevas liturgias del lujo. En este contexto, la mesa se
convirtié en un escenario de representacion social donde convergie-
ron nuevas practicas gastronomicas, codigos estéticos y dispositivos
materiales que anticipan lo que hoy denominamos Food Design, 1o
que permite releer estos objetos histéricos no solo como sopot-
tes informativos, sino como interfaces que reorganizaron tiempos,
jerarquias y significados. Desde esta perspectiva, los mends y eti-
quetas se inscribieron en una légica de disefio que, mucho antes de
ser nombrada, ya operaba en la Belle Epoque chilena. Este capitulo
explora cémo los menus impresos, las etiquetas de vino y los ban-
quetes de la élite chilena operaron configurando experiencias que
excedieron la mera funcioén alimentaria.

Aunque el término Food Design es reciente, su légica proyectual
—entendida como articulacién consciente de técnicas, estética y ser-
viclo— encuentra manifestaciones tempranas en la historia. Segun
Zampollo®, el Food Design comprende subdisciplinas como disefio
de alimentos, disefio de envases y etiquetas, disefio de experiencias
(Eating Design), disefio de servicios alimentarios y disefio sostenible.
Todas ellas convergen en un objetivo comun: transformar la expe-
riencia alimentaria mediante decisiones que integran funcionalidad,
estética, emocion y sostenibilidad. Reissig® enfatiza que el Food
Design no se limita al emplatado, sino que abarca la cadena com-
pleta: produccioén, logistica, presentacion, consumo y descarte. Esta
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mirada sistémica permite comprender la mesa como un ecosistema
disefilado, donde cada elemento —desde la disposicién de los pla-
tos hasta la tipograffa del meni— participa en la construccion de
sentido. A su vez, la ciencia multisensorial aporta evidencia sobre
cémo factores “mas alla del plato” (peso de los cubiertos, color de
la vajilla, ambiente sonoro y visual) modulan la percepcion del sa-
bor™, por lo que el Food Design se configura como arquitectura de
estimulos que organiza la experiencia alimentaria en clave estética y
cultural.

Lujo, sociabilidad y mesa

Touluse-Lautrec, Paul Gaugain y Edgar Degas compartiendo
tragos de ajenjo en un bar o festejando con champagne en el Moulin
Rouge de Parfs pone inmediatamente en nuestras mentes la estéti-
ca de la Belle Epoque. Generalmente, se estima que este periodo
transcurrié entre 1871 -el fin de la Guerra Franco Prusiana- y 1914
-el inicio de la Primera Guerra Mundial. Fue una pausa entre dos
guerras cruentas, una época cargada de placeres sensibles. El mundo
parecia estar viviendo afios dorados, el optimismo fue una de las ca-
racteristicas mas notables de la época, asi como también la busqueda
del lujo y del refinamiento (Figura 15). La confianza en el progreso
y la apariciéon del hombre nuevo, la expansion de los negocios junto
con la revolucién industrial -todavia reciente en esos afios- desata-
ron tanto la produccién como el consumo; el del lujo, en especial,
fue un mercado particularmente relevante en esta época, en la que
‘ser’ y ‘parecer’ se tomaron estrechamente de la mano para deslum-
brar en multiples banquetes con mesas llenas de vajillas de porce-
lana, cubiertos de plata, copas de cristal, flores en impresionantes
arreglos y las estrellas indiscutidas: la bebida y la comida.
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Figura 15: Vista interior del Restaurante Les Trois Freres
Provengaux, situado en el Palais-Royal de Paris, seguin Lami:
sala con techo artesonado, a la izquierda y a la derecha personas
cenando. En el centro, frutas sobre un mostrador. Aguafuerte y
grabado sobre chine collé.

En el imaginario europeo, la belle épogue quedé fijada como el
tiempo de los “buenos afios”: En ciudades como Patis, aquel clima
de abundancia se expresé con especial intensidad en torno al ban-
quete, que se convirtié en una verdadera liturgia social. La capital
cultural del mundo —fabrica de modas, de gestos estéticos y de
novedades— celebraba su vitalidad congregandose en largas mesas
cargadas de preparaciones y vinos. Buena parte del encanto de la
época se jugaba precisamente en esa superficie luminosa y, en cierto
modo, efimera de la vida social refinada. La élite organizaba banque-
tes cada vez mas ostentosos para exhibir pertenencia y prestigio, y el
ocio de las clases acomodadas dio lugar a un estilo de vida marcado
por la ostentacion, la teatralidad y el disfrute sin culpa de los bene-
ficios del imperialismo. Fue, también, la era de los salones de café y
de una cocina afrancesada que consolid6 su influencia global. Los
refinamientos nacidos en Parfs pronto se difundieron internacional-
mente.
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En buena parte de Europa, aquel afrancesamiento culinario
adoptd formas concretas y visibles. En la corte espafiola —como
en numerosas mesas reales, aristocraticas y burguesas del continen-
te— se ‘comia en francés’ hasta bien entrado el siglo XX, como lo
muestran los extensos conjuntos de mends impresos que han sobre-
vivido. LLa alta cocina gala habia devenido el repertorio predilecto de
monarquias nuevas y antiguas, de aristocratas y de élites ascendentes
que buscaban situarse dentro de una comunidad cosmopolita. En
cortes y clubes solo era accesible mediante invitaciéon o membresia,
mientras que en restaurantes, hoteles, vagones—comedor y salones
de barcos de vapor su consumo era posible a cambio de un precio
considerable. En esa légica, optar por la cocina francesa equivalia a
declararse moderno, culto y civilizado.

El continente americano no permanecié ajeno a esta seduc-
cion. Paises como Estados Unidos, México, Venezuela y Argentina
adoptaron con entusiasmo esta estética del banquete. Chile sigui6 el
mismo camino. En el transito hacia el siglo XX, la burguesia argen-
tina experiment6 una mutacion profunda. De haber sostenido idea-
les austeros y criticado los excesos aristocraticos, pasé a reproducir
aquello que antes habia censurado. Las seducciones hedonistas y
consumistas de la Belle Epoque impulsaron el abandono —o al me-
nos la revision— de cédigos morales rigidos, como los asociados a
la ética victoriana. Este cambio, que redefini6 la identidad burguesa,
trajo consigo tensiones y contradicciones: el disfrute del lujo con-
vivi6é con incertidumbres emocionales, cuya expansion se convirtié
en sintoma de época. No es casual que en esos aflos emergiera el
psicoanalisis, reflejo de una sociedad que comenzaba a interrogar
sus propios desequilibrios’'.

Por su parte, en Lima, la sociabilidad elegante encontré tem-
pranamente en los bailes oficiales un espacio privilegiado de repre-
sentacion, anticipando dinamicas que décadas mas tarde alcanza-
rian su plena expresién durante la Belle Epoque. Casés describe
el fastuoso baile organizado por Ramoén Castilla el 9 de diciembre
de 1848, en el Palacio Presidencial, con motivo del aniversario de
la batalla de Ayacucho, como un acontecimiento que moviliz6 a la
ciudad durante dias y que permite observar los primeros ensayos de
una cultura de la distincion moderna en América Latina. Un total de
1.200 invitaciones, firmadas por el propio presidente, circularon en-
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tre quienes integraban la “alta sociedad”, definida tanto por el acceso
al poder estatal como por la posicién econdémica, estableciendo un
sistema de jerarquizacion formal mediante la exclusividad del con-
vite. La prensa anunciaba con entusiasmo la llegada de novedades
desde Paris para el denominado “mundo elegante”, mientras sastres
y peluquerfas francesas se vefan desbordados por la demanda, evi-
denciando una temprana dependencia simbélica del modelo euro-
peo. El baile oper6 asi como un motor urbano y social, articulando
jerarquias no solo a través de las invitaciones oficiales, sino también
mediante férmulas de acceso diferenciadas —como las invitacio-
nes “especiales” reservadas para mujeres que asistian bajo estrictas
condiciones de anonimato—. Aunque anterior a la Belle Epoque en
sentido estricto, este ritual cargado de cédigos de exclusion, exhi-
bicién y regulacion del cuerpo y la apariencia permite comprender
como la conquista cultural del lujo, la moda y el consumo se fue
urdiendo de manera gradual, sentando las bases de un régimen de
visibilidad social que, hacia fines del siglo XIX, alcanzaria su auge
bajo las formas plenamente reconocibles de la Belle Epoque™.

En este contexto, Chile vivié un proceso de afrancesamien-
to cultural entre 1884 y 1925 que se expres6 en la arquitectura (en
especial con la construccion de palacetes deslumbrantes), la moda
con las casas de alta costura y, especialmente, en la gastronomia,
con la apertura de restaurantes o sitios de reuniones sociales, chefs
y menus escritos en francés. El espacio nocturno de la fiesta se vio
favorecido con la llegada de la electricidad. La nuevas leyes sociales
protegieron tiempos de ocio de los trabajadores, lo que hizo multi-
plicarse la oferta de entretenimiento como el cine y los espacios pu-
blicos, como parques destinados al paseo y el lucimiento de damas y
caballeros. El impacto de la revolucion industrial también hizo que
el mundo estuviera al alcance. Las noticias, los adelantos y los pro-
ductos refinados podfan viajar mas rapidamente que nunca a bordo
de los flamantes trenes de vapor. Fue en esta realidad burbujeante
como copa de champagne que los banquetes se convirtieron en es-
cenarios de poder simbdlico, donde la elecciéon de vinos y la dispo-
sicién del menu funcionaron como estrategias de distincion social™.

En Chile, la consolidacién del orden autoritario y de un cir-
cuito productivo basado en agricultura, mineria, comunicaciones y
manufactura sent6 las bases del auge econémico. Las riquezas de las

57



FOOD DESIGN Y CULTURA: MENUS Y VINOS EN LA BELLE EPOQUE CHILENA . « « « + . . . .

nuevas y viejas fortunas, acrecentadas gracias a los descubrimientos
de minas de plata y el aumento sostenido de la actividad comer-
cial, otorgo a la élite chilena una fuente inédita de capital, transfor-
mando su cultura y su vida cotidiana. Santiago, controlada por una
oligarquia que combinaba vestigios coloniales, burguesia emergente
e inmigracién europea, se erigié como centro politico y cultural,
ademas de epicentro de una sociabilidad urbana marcada por el ocio
refinado y el consumo ostentoso. La capital no solo dirigi6 el pro-
ceso de modernizaciéon en beneficio propio, sino que lo ritualizé:
impuestos destinados al embellecimiento urbano, migraciéon de fa-
milias provincianas y la transformacioén arquitecténica mencionada
entre 1850 y 1870 marcaron el transito de aldea espafola a ciudad
moderna. Los arquitectos arribados a Chile contratados por el Es-
tado, como Claude Francois Brunet de Baines y Lucien Ambroise
Hénault formaron a los primeros arquitectos chilenos, como Ricar-
do Brown y Fermin Vivaceta.”* Junto con la accién del intenden-
te Benjamin Vicufia Mackenna entre 1872 y 1875, se reordend a
Santiago con aires franceses, lo que se hizo mas acentuado cuando
jovenes chilenos como Ricardo Larrain Bravo y Alberto Cruz Montt
viajaron a Europa -sobre todo Francia- a formarse como arquitec-
tos, regresando con estas modas a Chile entre fines del siglo XIX y
comienzos del XX. Consecuentemente, la sociabilidad se codifico
en practicas como el paseo por la Alameda, la asistencia a la opera,
los saraos y los viajes a Europa. El lujo, visible en palacetes de inspi-
racion francesa con balcones de marmol, instauré una nueva liturgia
social, donde la elegancia y el buen gusto se convirtieron en capital
simbolico™.

Aqui, la opulencia debfa materializarse en la mesa, especial-
mente en la eleccién de alimentos y bebidas. En consecuencia, los
productos con mayor valor simbolico fueron los protagonistas de
los convites de la belle épogue. St en los banquetes patrios de la élite de
principios del siglo XIX, que fueron organizados en el marco de la
carrera independentista, destacaban los jamones de Chiloé, el queso
de Chanco, los etizos, los locos, los camarones de tio, los dulces de
monjas, el manjar blanco y los vinos del sur™, en la nueva mesa de
fin de siglo brillaron otros ingredientes: ostras, jamones europeos
—como el de York— trufas, caviar, aves de caza, champifiones, foie
gras, salmon, truchas, corvinas, langostas, erizos, filet mignon, paltas
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y un sinfin de preparaciones coronadas por salsas, gelatinas, mayo-
nesas, consomés, sopas de tortuga, mousses, macedonias, bavaroises y
flanes, acompanados de vinos, tés, cafés y licores finos. La belle épogue
fue, en definitiva, la era de los souflés, los chaud-froid, los ragouts, los
[ricassés, 1os patés y las crémes. La cocina francesa se articulaba en torno
a una base comun —harina blanca, mantequilla, azicar, fondos de
carne, reducciones, huevos y vino— combinada de multiples mane-
ras para producir salsas y postres. Por ello, no era raro que estas sal-
sas se presentaran por separado, realzando carnes y pescados segun
los canones vigentes.

El afan de prestigio también se expreso en la nomenclatura de
los platos. Para conferirles un aura aristocratica, muchas prepara-
ciones se bautizaban con nombres de figuras célebres de la politica
o el arte. Asi como en Europa circularon apelativos vinculados a
personajes iconicos —Pompadour, Richelieu, Parmentier, Sévigné,
Rachel o Sarah Bernhardt— en Chile proliferaron menciones a /
Chambord, la Richelien, la Talleyrand, la Saint Germain, la Bechamel, la
Rossini o la Rothschild, junto con titulos nobiliarios como a la Condé, a
la Diplomate, a la Duguesa o a la Reina. En otras ocasiones, los platos
adoptaban nombres de ciudades europeas para acentuar las aspira-
ciones cosmopolitas de los comensales: @ /a Périgord, a la Normandia,
a la Vienesa, a la Romana, a la Valenciana, a la Lombarda, entre tantos
otros.

Probablemente por este sentido del lujo y la necesidad de exhi-
bicion, la Belle Epoque chilena anticipa practicas que hoy reconoce-
mos como disefio de experiencias. En efecto, los menus y etiquetas
funcionaron como artefactos culturales, donde convergfan materia-
lidad y disefio grafico, narrativas visuales y codigos simbolicos. Es-
tos elementos no solo informaban sobre los platos y vinos, sino que
construfan una escenografia del gusto, donde el disefio era insepara-
ble del poder. Al mismo tiempo, la cultura de masas y la publicidad
grafica modernizaron el consumo: revistas como Zig-Zag (fundada
en 1905) introdujeron estandares visuales de las metrépolis y con-
tribuyeron a legitimar estéticas y habitos “modernos” en el publico
urbano, con un fuerte acento en la comunicacioén visual y la vida
social. En ese ecosistema, la publicidad de vinos y destilados apel6
sistematicamente a referentes europeos (Art Nouveau, imaginarios
de lujo y estilos de vida aristocraticos) y relocalizé el valor desde el
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origen hacia el simbolo de estatus, desplazando la narrativa de terri-
torio hacia la de distincién.

Banquetes: menus y etiquetas como dispositivos de
disefio

Los banquetes no eran solo eventos gastronémicos, sino re-
presentaciones sociales donde se exhibia capital simbdlico, la accion
petformatica mediada por el menu/interfaz. La eleccién del mend,
la secuencia de platos y la inclusion de vinos importados (Champag-
ne, Bordeaux, Borgofia) respondian a una légica de ostentacion y
cosmopolitismo. Servir un Chiétean Lafite o un VVeuve Clicguot no era
unicamente una decisiéon culinaria: era una declaracion de estatus.
LLos menus funcionaban como invitaciones y guiones del evento,
codificando jerarquias y expectativas. Su disefio —tipografia orna-
mental, monogramas, papeles de alta calidad— inscribia el objeto
en una estética de lujo. El lenguaje afrancesado (entrées, relevés,
rotis) operaba como cédigo de distincion, reforzando la aspiracion
cosmopolita de la élite. Asi lo comentaba Thebussem a fines del
siglo XIX “En las mesas de principes y magnates, asi como en los banquetes
piiblicos, no se llama brindis al acto de brindar, sino hacer ¢ dirigir un toast;
porgue el influjo de la cocina francesa, que en ellos domina, ha introducido, con

su fraseologia especial, el uso de esta vog...””"

En los menus y piezas graficas asociados a banquetes, invita-
ciones oficiales y consumo de vinos entre fines del siglo XIX y co-
mienzos del XX se observa una cuidadosa seleccion tipografica que
opera como marcador cultural y simbélico: predominan tipografias
de raigambre humanistica y serifada, vinculadas a la tradicion edito-
rial europea, combinadas con trazos caligraficos e italicas que refuer-
zan la idea de refinamiento, ceremonialidad y distincién social. Es-
tas elecciones no son neutras: la tipografia humanistica —derivada
de la escritura renacentista italiana— aporta legibilidad y autoridad,
mientras que las serifas marcadas y moduladas evocan estabilidad
y prestigio institucional, especialmente en encabezados y nombres
de anfitriones o invitados de honor. En paralelo, el uso de italicas y
caligrafias ornamentales introduce un registro expresivo que remite
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al gesto manual y a la sociabilidad cortesana, reforzado por la in-
corporaciéon de ligaduras, caracteres especiales y ornamentos flora-
les, rasgos heredados tanto del repertorio Art Nouveau como de la
tradicioén del grabado decorativo decimononico. Esta combinacion
tipografica—a veces heterogénea, pero estratégicamente jerarquiza-
da— responde a lo que la historiografia del disefio identifica como
un momento de transicion entre la imprenta tradicional y la cultura
visual moderna, en el cual menus, etiquetas y programas funcionan
como objetos de disefio aplicado que articulan texto, imagen y or-
namento para construir una experiencia estética coherente con el
ritual del banquete. Tal como sefialan Bringhurst y Bontcé, estas
elecciones tipograficas no solo organizan la informacion, sino que
codifican valores sociales y aspiraciones cosmopolitas, haciendo del
menu un artefacto grafico donde la comida, el vino y la tipografia
participan de un mismo lenguaje de prestigio y modernidad cultu-
ral*®.

Sila mesa constituye el escenario material del banquete, los me-
nus y las etiquetas de vino operan como tecnologias de mediacion
social, activando la experiencia y regulando su correcta ejecucion.
Mas que informar, estos artefactos gestionan el comportamiento,
reduciendo la incertidumbre propia de los rituales altamente codi-
ficados. En el banquete de la Belle Epoque, el menu no solo comu-
nica qué se va a comer, sino que orienta al comensal respecto de
qué esperar, cuando actuar y como interpretar cada momento del
servicio, conectandolo con el ambiente ideal proyectado por el anfi-
trion. En este sentido, 1a tarjeta de mend funciona como un disposi-
tivo de seguridad cultural: un manual tacito que permite a la “gente
decente” desplazarse con soltura dentro de una coreografia social
donde los errores de lectura —un vino servido a destiempo, un uso
inadecuado de los cubiertos, una expectativa mal calibrada— podian
traducirse en pérdida de estatus.

Desde esta perspectiva, el valor del menu no reside unicamente
en su disefio grafico o en su lenguaje cosmopolita, aspectos ya am-
pliamente tratados, sino en su capacidad para coordinar la accién
colectiva y sincronizar cuerpos, tiempos y expectativas alrededor de
la mesa. El ment organiza la experiencia como una secuencia inte-
ligible, transformando el banquete en un espacio habitable incluso
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para quienes no dominaban plenamente todos sus cédigos. De ma-
nera analoga, las etiquetas de vino cumplen una funcién comple-
mentaria: actian como dispositivos de confianza, validando origen,
calidad y legitimidad cultural en el mismo instante del consumo. El
diseflo grafico de una etiqueta —especialmente en vinos franceses
o en marcas chilenas que aspiraban a ese canon— reducia el riesgo
simbdlico de la eleccion, asegurando al comensal que se encontraba
ante un producto apropiado para el contexto. Asi, menus y etiquetas
no solo median entre alimento y usuario, sino que administran el
riesgo social del banquete, garantizando que la experiencia se desa-
rrolle dentro de los margenes esperados del lujo, la distinciéon y la
correccion.

En este sentido, menus y etiquetas pueden comprenderse como
dispositivos culturales en el sentido propuesto por la teorfa social,
capaces de ordenar practicas, reducir ambigiiedades y producir for-
mas socialmente legitimas de comportamiento, operando —como
sugiere la tradicion que va de Mary Douglas a Norbert Elias— en
el delicado umbral entre ritual, control social y distincién. Como
sefiala Montanari %, “la comida es cultura”, y en este caso, el ment
materializa esa cultura en signos graficos y lingtisticos.

La lectura en clave semibtica permite identificar tres niveles
de significacién —material, discursivo y pragmatico— que se arti-
culan con las dimensiones del disefio. Este enfoque se enriquece al
considerar que todo acto comunicativo se funda en un cédigo, no
necesariamente lingtifstico, y que los cédigos visuales poseen arti-
culaciones propias (figuras, signos y semas) que configuran mensa-
jes complejos. Asi, el nivel material no solo remite al soporte fisico
como signo de prestigio, sino que se inscribe en codigos perceptivos
y sintacticos que determinan su armonia y visibilidad. El uso de
cartulinas troqueladas, sedas y cordones dorados busca crear una
experiencia tactil de lujo. Esta recarga ornamental, analoga al eclec-
ticismo arquitectonico de la época, tiene una funcion clara: marcar
diferencias. Asi como un pértico monumental anuncia la importan-
cia de un edificio, un ment ilustrado con alegorias clasicas o escudos
de armas anuncia la exclusividad del territorio que se esta ocupando.
El nivel discursivo, por su parte, se vincula con cédigos retéricos y
estilisticos que codifican pertenencia y estatus mediante elecciones
graficas, cromaticas y tipograficas. Finalmente, el nivel pragmatico
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se relaciona con la funcién social del disefio como contrato simboli-
co, donde la pertinencia y la potencialidad expresiva son claves para
evitar ambigiiedad y garantizar la correcta interpretacion del mensa-
je. En suma, el disefio opera como un sistema semiotico complejo,
donde cada elemento —material, formal y cultural— participa en
la construccion de significados que trascienden lo funcional para
inscribirse en la esfera estética y comunicativa®.

Las etiquetas, por su parte, durante el periodo analizado son
dispositivos graficos que comunican origen, calidad y aspiracion
cosmopolita. Incorporan elementos como escudos y monogramas
(signos de nobleza y tradicién), medallas y premios (con las refe-
rencias a exposiciones universales, como la de Paris 1889 o Burdeos
1907) y tipografia y ornamentos con la influencia del Art Nouveau
y codigos europeos. Desde la perspectiva del Food Design, la etiqueta
no solo identifica un producto: disefia una narrativa que integra te-
rritotio, técnica y estatus. Cofré® documenta como estas piezas gra-
ficas mezclaron influencias extranjeras con estrategias de puesta en
valor de lo nacional, anticipando practicas contemporaneas de bran-
ding. Desde esta optica, la etiqueta opera como contrato visual que
garantiza autenticidad frente a invitados y mercado. En un contexto
donde el fraude era una preocupacion, INAPI promovié registros
marcarios que formalizaban la identidad grafica del vino. Este gesto
proyectual refuerza la idea de que el disefio no es accesorio, sino
constitutivo de la experiencia alimentaria.

Interfaces del lujo: menu, etiqueta y prensa en
Errazuriz-Panquehue (1895-1900)

La prensa ilustrada amplificé la experiencia del banquete me-
diante anuncios que asociaban lujo y modernidad a marcas europeas
y chilenas. Estas publicidades, con estética Art Nouveau, funcio-
naban como dispositivos de disefio que extendian la mesa al espa-
cio mediatico. Couyoumdjian® sefiala que la publicidad de vinos en
Chile entre 1900 y 1930 no solo promovia productos, sino estilos de
vida, reforzando la logica del consumo ostentoso. Estos ejemplos
evidencian la convergencia entre disefio grafico, gastronomia y po-
der simboélico.
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Las interfaces del lujo son aquellos puntos de contacto tacti-
les y visuales que median la relacién entre el cuerpo y el alimento.
Cristaleria de Baccarat, cuberteria de plata, manteleria de lino y, por
supuesto, la materialidad de los impresos. Desde el Food Design, es-
tas interfaces son responsables de la modulacion sensorial descrita
por Spence. La frialdad del metal, el peso del cristal y el relieve de
la cartulina del mend predisponen al cerebro para una experiencia
de consumo de alto valor. Son estas interfaces las que transforman
el acto de comer en una experiencia de disefio multisensorial. Esto
sucedié porque durante la Belle Epoque chilena, la experiencia del
banquete no se limitaba a la mesa, se extendia a un ecosistema de
objetos y medios que articulaban lujo, técnica y poder simbolico.
Menus, etiquetas y publicidad conformaban un sistema de disefio
que amplificaba la experiencia alimentaria mas alla del acto de co-
mer. A fin de analizar esta integraciéon, nos centramos en un caso
detectado con claridad que conecta los tres planos, el de Errazuriz
Panquehue (1895-1900).

El banquete, como dijimos, operaba como un sistema proyec-
tual donde cada elemento cumplia una funcién especifica: el menua
era la interfaz que organizaba tiempos y jerarquias, la etiqueta de
vino era el contrato visual que garantizaba autenticidad y comunica-
ba origen y la publicidad el dispositivo mediatico que legitimaba el
gusto y lo inscribia en la modernidad urbana. Desde el enfoque del
Food Design, este sistema se asemeja a un disefio de servicio, una ex-
presion completa desde el conocimiento hasta la recomendacion y
fidelizacién: multiples puntos de contacto (touchpoints) que confi-
guran una experiencia coherente y multisensorial®. Estas funciones
coinciden con las practicas actuales del Food Design, donde la cohe-
rencia entre soportes (producto, envase, comunicacioén) es esencial
para construir valor simbélico®. Si bien la Belle Epoque exaltaba
el lujo y la exclusividad, el Food Design contemporaneo incorpora
valores como sostenibilidad, inclusiéon y experiencia multisensorial.
Hoy, el disefio gastronémico no se limita a la élite: busca generar ex-
periencias significativas para publicos diversos, integrando criterios
éticos y ambientales.

La vifia ErrazurizPanquehue se inscribe de manera ejemplar en
el proyecto modernizador que las élites chilenas impulsaron durante
la Belle Epoque, combinando capital econémico, conocimiento téc-
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nico y una clara orientacioén hacia los modelos culturales europeos.
Fundada en el valle del Aconcagua por miembros de la familia Erra-
zuriz —una de las mas influyentes del Chile decimonénico—, la
vifia formé parte de una generacion de emprendimientos agricolas
que incorporaron tempranamente innovaciones cientificas, técnicas
enoldgicas modernas y estrategias comunicacionales destinadas a
posicionar el vino chileno en mercados de prestigio nacional e in-
ternacional.

A diferencia de las vifias tradicionales otrientadas al consumo
local, ErrazurizPanquehue respondié a una légica empresarial mo-
derna, caracterizada por la importaciéon de cepas francesas, la con-
tratacion de endlogos extranjeros y la adopcion de sistemas pro-
ductivos inspirados en Burdeos. Como ha sefialado la historiografia
vitivinicola chilena, a fines del siglo XIX la industria del vino vivié
un proceso de transformacién profunda, impulsado por familias de
la élite que entendieron la vitivinicultura no solo como actividad
agricola, sino como simbolo de progreso, civilizaciéon y pertenencia
cultural a Europa®

Los propietarios de ErrazurizPanquehue encarnaron con cla-
ridad la figura del “hombre del progreso™: actores que articularon
empresa, politica, sociabilidad y cultura material. Su insercién en
redes diplomaticas, sociales y econémicas les permitié convertir
la vifia en un espacio de experimentacion técnica y también en un
dispositivo simbdlico, donde el vino funcioné6 como emblema de
modernidad® Esto explica la presencia reiterada de la marca en me-
nus de banquetes, etiquetas cuidadosamente disefiadas y anuncios
en la prensa ilustrada, practica coherente con una vision integral del
emprendimiento que iba mas alla de la produccién para abarcar la
experiencia, la imagen y el relato.

En este contexto, la reiteracion de ErrazurizPanquehue en el
corpus documental —menus, etiquetas y anuncios publicados en
ZigZag y Sucesos— no debe leerse como una casualidad, sino como
el resultado de una estrategia consciente de visibilidad y legitima-
cién cultural. La vifia no solo producia vino: producia signos de
distincién, apropiandose de lenguajes graficos, referencias francesas
y codigos del lujo para inscribirse en el imaginario de la alta sociedad
chilena®. De este modo, ErrazurizPanquehue puede ser entendida
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como una empresa del progreso en sentido pleno, donde el disefio,
la técnica y la comunicaciéon convergieron para construir valor sim-
bolico.

Este perfil empresarial permite comprender por qué el caso de
ErrazurizPanquehue resulta especialmente pertinente para analizar
las interfaces del lujo en la Belle Epoque chilena. Ia integracion
coherente entre menu, etiqueta y prensa no solo anticipa practicas
contemporaneas de branding y diseno de servicios, sino que revela
una temprana comprension de la experiencia alimentaria como un
sistema ampliado, en el que cada soporte —desde el impreso efime-
ro hasta la botella— cumplia una funcién especifica en la produc-
cion de prestigio y poder simbdlico.

El analisis del corpus documental revela la recurrencia de la
vifa Errazuriz Panquehue en mends, etiquetas y anuncios de prensa.
Este caso permite observar la integracion practica de los tres ele-
mentos (Figuras 16, 17, 18 y 19)
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Figura 16- Menu de las Sociedades Obreras a los Ilustres Huéspe-
des los Sub-Oficiales del Almirante Barroso. Santiago. 1903.

Figura 17: Publicidad Vinos Errazuriz Panquehue.
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Figura 18 y 19: Etiquetas Vina Errazuriz, 1892.
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Este entramado puede interpretarse como un ecosistema de
disefio donde los objetos (mend, etiqueta) y los medios (prensa) se
articulan para producir una experiencia ampliada. I.a mesa deja de
ser un espacio aislado y se convierte en nodo de una red que incluye
materialidad, lenguaje y narrativa. En términos de disefio contem-
poraneo, esta légica anticipa practicas de branding experiencial y
disefio de servicios, donde la coherencia entre soportes es clave para
la construccién de valor simbdlico. Al mismo tiempo, esta integra-
ciéon (mend—etiqueta—prensa) no es solo estética, es también politi-
ca. Cada signo (monograma, medalla, textos en francés) participa en
la construccion de jerarquias sociales. Como advierte Appadurai®,
los objetos circulan en regimenes de valor donde adquieren signifi-
cados y se politizan en los usos. En este caso, el disefio opera como
tecnologia cultural que organiza el gusto y legitima el poder.

Publicidad, modernidad y disefio gastronémico

La Belle Epoque chilena no solo transformé la mesa, también
redefini6 la visualidad del lujo en el espacio mediatico. Las revistas
ilustradas Sucesos y Zig-Zag se convirtieron en plataformas donde
la gastronomia y el vino se inscribieron en narrativas de moderni-
dad, cosmopolitismo y estatus. Las revistas de la época no eran sim-
ples medios informativos: eran artefactos culturales que educaban
el gusto y legitimaban cédigos estéticos. La publicidad de vinos y
champafias en Sucesos y Zig-Zag desplegaba tipografia Art Nou-
veau (curvas organicas, capitulares ornamentadas), motivos florales
y alegoricos (simbolos de lujo y sofisticacion) y una delicada com-
posicion visual: equilibrio entre imagen y texto, jerarquia clara para
destacar la marca.

Estas piezas graficas no solo vendfan productos, vendian es-
tilos de vida. La publicidad de vinos en Chile entre 1900 y 1930
articul6 imaginarios de modernidad que conectaban el consumo lo-
. No solo eso, la estética publicitaria
dialogaba con la l6gica del banquete: ambos escenarios compartian

cal con referentes europeos
cédigos visuales y discursivos. El anuncio de Champagne Mumm

en Sucesos, por ejemplo, no se limita a mostrar la botella: la inscribe
en un universo simbolico donde el lujo se asocia a la fiesta, la musi-
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ca y la sociabilidad urbana. Desde el enfoque del Food Design, estas
publicidades son interfaces mediaticas que amplian la experiencia
alimentaria mas alla del espacio fisico. El disefio grafico se convierte
en parte del sistema proyectual que organiza el gusto.

De todos modos, resulta notable que aunque la estética do-
minante era europea, las marcas chilenas también se apropiaron de
estos codigos para legitimar su produccion. Vifias como Concha
y Toro, Santa Rita y Errdzuriz Panquehue incorporaron elementos
graficos que combinaban referencias locales (paisajes, escudos na-
cionales) con ornamentos Art Nouveau, creando una identidad hi-
brida. Este fenémeno anticipa practicas contemporaneas de disefio
glocal, donde lo global y 1o local se entrelazan en estrategias visuales.

Por ello, la publicidad en la Belle Epoque chilena confirma que
la experiencia alimentaria es inseparable de su dimensiéon comuni-
cacional. El disefio grafico no es accesorio, mas bien es constituti-
vo del sistema gastronémico. En este sentido, podemos identificar
como funciones clave la educaciéon del gusto, aspecto en el que la
prensa actia como introductora de codigos estéticos y lingtisticos,
la legitimacion del consumo, en que la publicidad convierte el origen
en simbolo de estatus y la ampliaciéon de la experiencia, donde el
banquete se prolonga en la esfera mediatica. Estas funciones dialo-
gan con nociones contemporaneas de posicionamiento proposito y
valor de marca, donde la coherencia entre soportes (mesa, etiqueta,
anuncio) es esencial para la construccién de valor simbdlico.

De este modo, la prensa ilustrada de la Belle Epoque chilena
no solo registré banquetes: los disefio. Al integrar estética, narrativa
y estrategia visual, la publicidad se convirtié en parte del sistema
proyectual que organizaba la experiencia alimentaria. Este analisis
confirma que el Food Design no es una invencién reciente ya que
sus logicas estaban presentes en la cultura grafica y gastronémica de
fines del siglo XIX y comienzos del XX. La lectura historica desde
el Food Design permite comprender que la experiencia alimentaria
siempre ha sido un fenémeno disenado. La diferencia radica en los
valores que orientan el disefio: mientras la Belle Epoque privilegiaba
la ostentacion y la distincion social, el presente enfatiza la sostenibi-
lidad, la innovacion y la interaccion multisensorial.

Finalmente, la irrupcion del Food Design se expandié hacia la
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esfera publica a través de la publicidad. La modernidad chilena se
narra en las paginas de revistas y diarios mediante un disefio grafico
que empieza a utilizar la diagramacion y la tipografia para construir
el deseo. Aqui, el disefio gastronémico deja de ser un evento efi-
mero en un salén cerrado para convertirse en una narrativa visual
masiva, donde el vino y los alimentos procesados se presentan como
los nuevos tétems de una vida moderna y sofisticada.
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Capitulo 3:

Del premio internacional
a la mesa chilena

Como senalaramos en el capitulo anterior, la Belle Epoque chi-
lena fue un periodo marcado por la ostentacion, la europeizacion
del gusto y la consolidacion de nuevas liturgias sociales en torno a la
mesa. En este contexto, los premios internacionales obtenidos por
vifias chilenas en exposiciones universales se transformaron en un
recurso estratégico para legitimar la calidad de los vinos nacionales y
proyectar una imagen cosmopolita. Estos reconocimientos no solo
validaron la técnica enoldgica, sino que operaron como dispositivos
tempranos de branding, en la medida en que fueron incorporados
sistematicamente en etiquetas, menus, avisos publicitarios y material
grafico, articulando una narrativa visual y textual donde el lujo, la
modernidad y la identidad nacional se entrelazan. Tal como ha sefia-
lado 1a literatura sobre historia de la marca, el branding no se reduce
a un logotipo, sino que constituye un sistema cultural de significa-
dos que asocia productos a valores, relatos y formas de distincion
social”. En este sentido, la medalla obtenida en Paris o Londres
funcionaba como un signo de autoridad simbélica, anclando el pro-
ducto chileno en un circuito global de prestigio. Esta estrategia de
validacién externa fue posible porque las Exposiciones Universales
(Figura 20) operaron como verdaderos “escaparates del progreso”
!, espacios donde las naciones jévenes negociaron su identidad
ante el mundo mediante objetos, alimentos y marcas, convirtiendo
al vino —y a su visualidad impresa— en un medio privilegiado de
representacion cultural y econdémica.

Este capitulo explora cémo las medallas obtenidas en certame-
nes como Parfs 1889 y Burdeos 1907 se integraron en la experien-
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cia del banquete, configurando un sistema de disefio que anticipa
practicas contemporaneas de branding y storytelling gastronémico.
Desde la 6ptica del Food Design, analizaremos la medalla como
dispositivo narrativo, capaz de expandir la experiencia alimentaria
mas alld del plato, hacia un ecosistema que conecta mesa, mercado
y medios.

Figura 20: Exposicion Universal de 1851.
Grabado mostrando la entrada al Crystal Palace en Hyde Park,
Londres, donde se celebtd ese evento ™

Vifnas chilenas premiadas en exposiciones universales

Las exposiciones universales del siglo XIX y principios del XX
fueron vitrinas globales del progreso industrial y cultural, funcio-
naron como escenarios internacionales de validacién, una especie
de vitrina en las que cada nacién exhibia su progreso material y su
promesa de modernidad. Desde 1851 con la primera Exposicion
Universal en Londres, las Exposiciones fueron el principal modo
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de conectarse con la modernidad industrial y manufacturera de los
paises del mundo™. Desde esa primera exposicion, el formato se es-
tandariz6 para transformarse en una especie de maqueta visitable de
los distintos pafses del mundo, donde la ciencia aplicada, el disefio
y el consumo se articularon bajo una coreogratia del progreso. Son
consideradas como exposiciones universales “todas aquellas mani-
festaciones culturales que tengan como objetivo mostrar el progre-
so de un pueblo, civilizacién o potencia” y apuntan a posicionar a
una nacioén en el concierto nacional y exhibir el perfeccionamien-
to alcanzado en ciencia y técnica. Su funcién primaria es la exhibi-
cién tecnoldgica originada en la revolucion industrial™
afluencia de publico que tuvieron, cifradas en millones de perso-
nas” confirman su trascendencia en términos ideoldgicos. En ellas,

.Y la gran

el vino ocupd un lugar privilegiado como producto emblematico
de la modernidad. Chile particip activamente en estos certamenes,
obteniendo medallas que marcaron un hito en la historia vitivinicola
nacional.

Las Exposiciones Universales no solo hicieron real y cercano
el ideal de progreso propio del siglo XIX, sino que operaron como
poderosos dispositivos de denostacion simbolica del poder, conce-
bidos por los Estados organizadores como auténticas armas tacticas
de la diplomacia cultural. Surgidas en plena era victoriana, estas ex-
posiciones funcionaron como escenarios privilegiados para legiti-
mar el librecambismo, naturalizar las jerarquias coloniales y exhibir
la capacidad material, técnica y cientifica de las naciones industriales.
Mas que simples vitrinas del avance tecnolégico, fueron instrumen-
tos estratégicos de soff power: mostraban de lo que un pais era capaz,
la solidez de su economia, la sofisticacion de su cultura y la amplitud
de sus redes comerciales, construyendo una imagen de autoridad y
liderazgo destinada tanto al publico interno como a la comunidad
internacional™.

En este sentido, las Exposiciones Universales pueden com-
prenderse como el equivalente del banquete de élite, pero traslada-
do a una escala nacional y global. Asi como el anfitrién de un ban-
quete demuestra su posicion social mediante la opulencia medida,
la calidad de los objetos y el control del ritual, el pafs anfitrién de
una Exposiciéon Universal escenifica su poder a través de pabello-
nes, mercancias, disefios y narrativas del progreso. La exposicion se
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convierte asi en un espejo social, una metafora ampliada de la vida
cultural de las élites, donde se dramatiza la superioridad econémica,
moral y estética de quienes organizan el evento. No es casual que es-
tas exposiciones coincidieran con momentos clave de consolidacion
estatal y rivalidad internacional: del mismo modo que hoy albergar
un gran evento deportivo implica demostrar capacidad organizativa
y prestigio global, las Exposiciones Universales del siglo XIX fun-
cionaron como pruebas matetiales de poder, orden y modernidad™.

Se ha propuesto entender las Exposiciones Universales como
dispositivos de visibilizaciéon y de propuesta de modelos de mundo,
capaces de instalar una imagen de progreso acelerado de la sociedad
industrial, asociado al avance del conocimiento cientifico y a la ex-
pansién de los circuitos comerciales™. En este proceso, las naciones
no solo exhibfan lo propio, sino que definfan su identidad por con-
traste con la ajena, reforzando jerarquias culturales y econémicas.
De este modo, las Exposiciones Universales no se limitaron a refle-
jar el mundo moderno: lo produjeron simbdlicamente, articulando
lujo, técnica y poder en una puesta en escena total que anticipa, a
escala monumental, las mismas légicas de representacion y distin-
cién que operaban en los banquetes de la Belle Epoque.

El discurso cientifico fue una nueva forma de conquista que
reemplazo a los grandes imperios occidentales que se encontraban
en retirada en el momento del surgimiento de las jovenes republicas
americanas. Las exposiciones pusieron en el centro de los intereses
el consumo, el exotismo y el imperialismo™. De este modo, los pai-
ses de la América central y sur ofrecieron sus riquezas -en especial
las naturales- en una enunciaciéon armada por una élite que respon-
di6 a la l6gica del pensamiento ilustrado dividiendo al mundo entre
occidente y el resto no civilizado y, por ende, salvaje® aunque para
los paises latinoamericanos estos eventos sirvieran para darse a co-

nocer como “Estados ordenados y civilizados™*!

La Exposicion Universal de Paris (1889), célebre por la inaugu-
racion de la Torre Eiffel, fue también un escenario donde los vinos
chilenos comenzaron a figurar. Vifias como Concha y Toro, Erra-
zuriz Panquehue y Santa Rita obtuvieron medallas por la calidad de
sus tintos elaborados con cepas francesas, consolidando la narrati-
va de “Chile como pais vitivinicola moderno”®. El envio chileno
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a Parfs se concibié6 como un pabellén elegante y tecnificado, mas
que como una referencia a lo tradicional y colonial; era un gesto de
autorretrato moderno para ojos externos, preocupado por escenifi-
car la modernidad mediante arquitectura, objetos y productos que
pudieran ser leidos por el publico europeo como signos de pro-
greso y civilizacion. En ese ecosistema, el vino se posicioné como
mercancia emblema de la modernidad alimentaria; la vitivinicultura
chilena —que ya habia adoptado las nuevas cepas francesas, técnicas
de vinificacion y graficos de etiqueta— se ofreci6 a la evaluacion de
jurados y catalogos, y obtuvo distinciones que reforzaron la narra-
tiva ya descrita y ampliamente constatada en registros de banquetes
oficiales y sociales de la Belle Epoque chilena.

Esta visibilizaciéon desde Paris fue decisiva, no sélo por las me-
dallas y menciones que circulaban en catdlogos y prensa (consulta-
bles hoy en hemerotecas como la Revista de la Exposicion Universal de
Paris en 18897), sino por el efecto simbdlico de ser reconocido por
el otro —por el centro— y después reemitir ese reconocimiento en
casa, inscrito en las etiquetas, los menus y la publicidad de la época.
Algo similar se observa en Burdeos 1907, cuyo repertorio de pre-
mios conservado en listas oficiales da cuenta del rol de estas ferias
como depositos de consagracion que las élites locales reusaban en el
mercado interno para construir prestigio. Durante esta exposicion,
vifias como Subercaseaux y Tocornal reforzaron su prestigio con
medallas en categorias de vinos finos. Este reconocimiento no solo
validé la técnica enoldgica, sino que se convirtié en capital simbo-
lico para las élites chilenas, ansiosas de exhibir cosmopolitismo en
sus banquetes.
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Estrategias de legitimacion: medallas en etiquetas y
publicidad

Una vez obtenido el reconocimiento internacional, se activo
una estrategia clara de marketing visual mediante el uso de la me-
dalla como icono grafico, que buscaba trasladar la autoridad de los
jurados europeos directamente al comensal en Chile. Las medallas
obtenidas en certamenes internacionales fueron incorporadas en las
etiquetas como elementos graficos centrales, consolidandose como
un recurso visual que cumplia varias funciones. En Chile, migré del
metal al papel, pasé de condecoracion de feria a recurso grafico cen-
tral en etiquetas, avisos y catalogos. Este proceso —documentado
para la Exposicion de Santiago 1875 y extendido luego— eviden-
cia una transferencia cultural donde la medalla deviene lenguaje de
marca, prueba de calidad certificada y acceso al lujo cosmopolita; se
trata de intermedialidad entre objeto, impresion y consumo que per-
mite mostrar el reconocimiento externo en el punto de contacto con
el consumidor (la etiqueta) y el interfaz (el mend). La investigacion
sobre etiquetas historicas en archivos de INAPI** confirma que los
productores integraron a sus piezas blasones, medallas, ornamentos
y tipografias para comunicar origen, autenticidad y modernidad; en
productos tipicos (pisco, pajarete, chacoli, vinos asoleados) se ob-
serva esta mezcla de influencias extranjeras y reafirmaciones locales
en dialogo con el mercado importado, practica que el Food Design
actual reconoce como disefio de identidad aplicado a la experiencia
alimentaria.

El disefio de las etiquetas de vifias como Macul, Concha y Toro
o Subercaseaux no fue un ejercicio meramente estético; fue un acto
de territorialidad simbolica. Al incorporar iconografia europea, me-
dallas de Exposiciones Universales y tipografias clasicas, la etiqueta
chilena “disfrazaba” el origen local del mosto para permitirle cruzar
el umbral del banquete aristocratico. Se produjo asf una paradoja de
diseflo, en la que una estructura interna nacional era presentada bajo
una envolvente cosmopolita que garantizaba su aceptacion en los
circulos de poder.

Como garantia de calidad, la medalla operaba como sello de
autenticidad frente a consumidores locales. Como narrativa de mo-
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dernidad, vinculaba el producto con la ciencia y la técnica, valores
asociados al progreso y como elemento de distincion social, exhibir
un vino premiado en la mesa equivalia a mostrar pertenencia a una
élite ilustrada. En la publicidad, las medallas se reproducian jun-
to a imagenes de palacios, escenas de banquetes y tipografias Art
Nouveau, reforzando la asociacion entre lujo europeo y consumo
chileno®. Junto con ello, los magazines nacionales como Zig-Zag y
Sucesos fueron utilizados masivamente por marcas europeas y lo-
cales. El valor simbdlico se trasladé del origen hacia el estatus y el
deseo ™, lo que refuerza el rol del disefio grafico como artefacto de
legitimacion en la experiencia alimentaria. Por su parte, los ments
actuan como interfaces que ordenan la experiencia (tipografias, se-
cuencias, materiales) y exhiben explicitamente el capital simbolico
del vino premiado, incorporar la medalla a la marca y esta al menua
es disefar prestigio en la coreografia del servicio, articulando mesa
y medios (prensa ilustrada) como sistema de comunicacién del lujo.
Este patron se describe en la literatura sobre Exposiciones Univer-
sales, que subraya su papel como maquetas del mundo y plataformas
para el gusto y el marketing histérico de alimentos y bebidas.

Los vinos chilenos premiados en estas exposiciones no que-
daron confinados a la etiqueta, puesto que aparecen en menus de
banquetes diplomaticos y sociales. En concreto, mencionaremos un
ejemplo, en el cual vinos Chambertin y Cliquot aparecen junto a
vinos chilenos como Macul, Vial, Subercaseaux y Concha y Toro,
este ultimo galardonado en Parfs 1889. Este menu refleja con clari-
dad la importancia del medallero nacional: lograba poner al mismo
nivel los vinos locales que los considerados iconos internacionales,
en especial los franceses, que como exploramos anteriormente, se
trataba de los caldos mas apreciados por las elites para sus banque-
tes (Figura 21).

La ventaja simbdlica de ser “premiado en Paris” o “reconocido
en Burdeos” se tradujo, en el largo plazo, en la conformacién de
ecosistemas de calidad donde marcas, denominaciones e indicacio-
nes geograficas reemiten la sefal del gjo externo, es decir, el aval de
una instancia internacional de legitimacion. La investigacion reciente
sobre la calidad en la vitivinicultura globalizada subraya que esta no
es un atributo unico ni estable, sino un concepto polisémico, cons-
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truido y negociado en multiples esferas —el vifiedo, la bodega, el
mercado y el consumo—, y que los sellos de reconocimiento operan
como tecnologias sociales de confianza y prestigio. En este sentido,
las medallas obtenidas en exposiciones universales y concursos in-
ternacionales durante el siglo XIX cumplen una funcién analoga a la
que hoy desempefan los premios otorgados por grandes certamenes
vitivinicolas o las altas puntuaciones asignadas por guias y criticos de
referencia. Asi como en la actualidad distinciones como los premios
Decanter World Wine Awards, Concours Mondial de Bruxelles, o
calificaciones sobresalientes en gufas como Wine Spectator, Robert
Parker’s Wine Advocate o James Suckling operan como indicadores
de excelencia reconocidos globalmente, las medallas de Paris, Bur-
deos o Amberes funcionaron histéricamente como marcadores de
calidad internacionalmente transferibles. En Chile, el contexto de
marcas y de la industria vitivinicola —consolidado durante el siglo
XX y hoy gestionado institucionalmente por el INAPI— facilita
que estos signos de autenticidad, incluidas iconograffas de medallas
historicas y menciones a exposiciones internacionales, se incorpo-
ren de manera estable a la identidad grafica y a la comunicaciéon de
productos alimentarios con valor cultural, reforzando la continuidad
entre reconocimiento histérico y legitimacién contemporanea.
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Figura 21: La comision organizadora del 1° Congreso Médico

Latino Americano del siglo XX. Menu con vinos galardonados.
1° de enero de 1901.
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Desde la perspectiva del Food Design, la medalla no es solo un
signo grafico, es un dispositivo narrativo que amplia la experiencia
alimentaria. Su incorporacion en etiquetas, menus y publicidad dise-
fia una historia donde el acto de beber se convierte en performance
de modernidad. En relacion con el disefio de experiencia, el premio
se integra en la secuencia del banquete, desde la lectura del menu
hasta el descorche frente a los invitados. Como disefio de comunica-
cion, la medalla articula cédigos visuales (relieve, dorado, tipogratia)
que dialogan con la estética del lujo. Y como disenio de servicio, co-
necta mesa, mercado y medios, configurando un ecosistema donde
el consumo local se legitima mediante referentes globales. En este
sentido, la Belle Epoque chilena anticipa practicas contemporaneas
de branding y storytelling gastronémico: mucho antes del marketing
digital, las medallas funcionaron como cédigos de significado. Esta
practica revela una genealogia donde el disefio y la gastronomia con-
vergen para producir sentido, poder y placer.
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Capitulo 4

Publicidad, modernidad
y disefio gastronémico

A medida que la Belle Epoque avanzaba, el Food Design trascen-
di6 el espacio fisico de la mesa para conquistar el espacio publico a
través de la publicidad. LLos medios impresos se convirtieron en el
vehiculo para democratizar la aspiracion de la élite, transformando
productos alimenticios en simbolos de progreso y pertenencia cul-
tural. Este capitulo analiza como el disefio grafico publicitario no
solo vendia productos, sino que disefiaba un estilo de vida moderno
para la sociedad chilena en transicion, integrando técnica, estética y
distincién social”’. Este analisis explora cémo la integracion entre
la técnica de impresion, la gramatica visual del lujo y la sociologfa
del gusto configur6 un sistema gastronémico donde la imagen del
producto era tan constitutiva como el producto mismo.

La prensa como escenario de la modernidad

La aparicion de las revistas Sucesos (1902) y Zig-Zag (1905) mar-
c6 un hito en la historia del periodismo chileno y latinoamerica-
no. Bajo la direccion de figuras como Agustin Edwards Mac-Clure,
estas publicaciones introdujeron los estandares editoriales de las
grandes metrépolis, transformando la prensa en un escaparate del
lujo y la sofisticacion técnica®. Zig-Zag, en particular, destacéd pot su
innovacion visual, presentando cubiertas coloreadas y un interior
rico en fotograbados, ilustraciones profesionales y una diagrama-
cién que dialogaba organicamente con la estética europea, especial-
mente con el Art Nouveau.
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La irrupcién de estas revistas ilustradas marco un antes y un
después en la cultura visual nacional. La prensa dejé de ser mera-
mente informativa para convertirse en un escenario de exhibicion
de la modernidad. Estas revistas no solo informaban sobre la actua-
lidad nacional e internacional; funcionaban como un espacio per-
formativo donde se escenificaba la modernidad a través de cronicas
de sociedad, moda de Paris y avances tecnologicos como signos de
estatus®. La prensa ilustrada se convirtié en una “tribuna” desde la
cual se contemplaba y valoraba la ciudad de Santiago, proyectando
un horizonte de expectativas donde el progreso material —rascacie-
los, automéviles, parques— era el pilar fundamental de la identidad
de la élite. En este ecosistema, el alimento ocupd un lugar central,
no como sustento biolégico, sino como signo visible de pertenencia
a una clase que se auto-proclamaba orientadora del gusto nacional y,
por tanto, desde una posicion de autoridad simbdlica.

La publicidad en estos medios operd bajo tres dimensiones
fundamentales del Food Design:”

1. Diseno de Comunicacion: el uso de tipografia orna-
mental, motivos Art Nouveau y composiciones simé-
tricas funcionaba como una “interfaz de lujo” que le-
gitimaba el producto ante el lector”'.

2. Disefio de Experiencia (Eating Design): los anuncios
de champafias como Mumm o Veuve Clicquot no
vendian solo un liquido, sino la anticipacion del placer
sensorial y el prestigio social asociado a la épera, los
viajes a Europa y los saraos nocturnos®.

3. Disefio Sistémico: La prensa conectaba a los produc-
tores industriales con los comensales, creando una red
de significados donde el consumo ostentoso se valida-
ba como una “conquista social” y una demostraciéon
de competencia estética”.

La publicidad de la Belle Epoque chilena revela una conver-
gencia entre disefio grafico y disefio gastronémico. Tipografias or-
namentales, composiciones simétricas y paletas cromaticas dialoga-
ban con los cédigos visuales de menus y etiquetas. Esta coherencia
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estética anticipa la logica contemporanea del branding multisensorial,
donde la experiencia alimentaria se disefia mas alla del plato y se
extiende al mercado y los medios”™. Desde la perspectiva del Food
Design sistémico, la publicidad no opera como un mero accesorio,
sino como un componente estructural de la experiencia alimenta-
ria. Al integrar mesa, mercado y medios, la prensa ilustrada articulo
un ecosistema donde el consumo se legitimaba mediante referentes
globales.

El despliegue visual de la prensa y la publicidad en Chile duran-
te este periodo fue posible gracias a una acelerada modernizacion
de la industria grafica. A finales del siglo XIX, la litografia desplazé
gradualmente a la imprenta tipografica tradicional, la cual estaba li-
mitada a la inclusién de vifietas importadas. La litograffa permiti6
la elaboracién de imagenes locales mediante el dibujo, facilitando
que los productos chilenos empezaran a tener una identidad visual
propia y sofisticada. ILa llegada de técnicos y artistas extranjeros,
principalmente alemanes y franceses, permitio la instalacién de talle-
res de alta calidad como la Litografia Cadot y la Litografia Universo
en Valparaiso, que profesionalizaron el oficio del dibujante litégrafo
y sentaron las bases del disefio grafico moderno en Chile.

El auge de la cromolitografia entre 1896 y 1915 permitié el uso
intensivo del color en etiquetas de vinos y licores, intensificando
su impacto visual y su capacidad de atraccion simbdlica. En este
proceso fue clave la figura de Alejandro Fauré (1865-1912), primer
gran afichista e ilustrador nacional, quien introdujo en Chile una
sensibilidad grafica de raigambre europea, integrando texto e ima-
gen. Su trabajo contribuyé decisivamente a educar la mirada de la
élite chilena”™. Fauré trabajé en la Imprenta Barcelona e introdujo en
Chile la fantasia del Art Nouveau, apropiandose de una grafica de
caracter europeo para insertarla en el medio local. Su dominio de la
técnica del “transporte” —traspasar el dibujo a la piedra litografi-
ca— le permiti6 crear piezas publicitarias donde el texto y la imagen
formaban una unidad estética indisoluble, educando la mirada de la
élite chilena hacia una sensibilidad moderna y cosmopolita.
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Figura 22- Hitos e impactos de la prensa en el Food Desing

Hitos Técnicos y Periodo .
Visuales 18841925 Impacto en el Food Design
Introduccion de la Permitio la creacion de imagenes
Litografia (figura 1880-1900 locales y personalizadas para
23) marcas chilenas.

Auge de la . .

Cromolitografia 1900-1915 Udso litengwoidd color en
(Figura 24 y 25) ctiquetas de vino
Consolidacion Difusién de motivos florales y
del Art Nouveau 1905-1915 lineas curvas que exaltaban la
(figura 20) subjetividad y el lujo.

. Tirajes mas largos y econ6émicos,
Aparicion del 1920-1925 facilitando el acceso de la clase
Offset . .

media a la grafica de consumo
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Figura 23: Introduccion de la Litografia.
Etiqueta Vino Las casas de Panquehue, 1892.

Figura 24: Auge de la Cromolitografia.
Etiqueta Vino Urmeneta registros, 1881.
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Figura 25: Auge de la Cromolitografia. Menu invitacion. 1885.
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Figura 26: Consolidaciéon del Art Nouveau.
Etiqueta Vino Subercaseaux, 1881.

Desde una perspectiva cultural, la integracion entre mesa, mer-
cado y medios permitié que la experiencia del banquete se amplifi-
cara mas alld del espacio doméstico, inscribiéndose en un régimen
simbélico del lujo donde los objetos y las imagenes adquirfan valor
politico. Como se ha sefialado los objetos circulan en regimenes de
valor que los politizan en sus usos”™; en este caso, menus, etiquetas
y anuncios funcionaron como tecnologias culturales de legitimacién
del gusto, reforzando jerarquias sociales y posicionando a las élites
como arbitros del progreso y la modernidad”

El disefio de la aspiracién: Champagne y el mimetismo
de las vifias nacionales

Uno de los casos mas interesantes de mimetismo estético se da
en la publicidad del champagne y su influencia en el vino chileno. En
la jerarquia del lujo alimentario de la Belle Epoque, el Champagne
ocupaba la cuspide. Las marcas francesas como Mumm y Veuve Cli-
cquot mantenfan una frecuencia publicitaria alta en las revistas Zzg-
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Zag y Sucesos, consolidandose como iconos de un estilo de vida que
la oligarquia nacional buscaba replicar fehacientemente. Estas pie-
zas publicitarias funcionaban como “dispositivos proyectuales” que
prefiguraban la atmodsfera del banquete: los anuncios se asociaban
visualmente a escenas de la Opera y saraos elegantes, construyendo
una narrativa donde el consumo del producto era inseparable de la
pertenencia social.

El analisis de la presencia de estas marcas en los menus de la
época revela una correlacion directa entre la frecuencia de anuncios
en la prensa y su consumo real en eventos oficiales. Sin embargo,
el dato mas revelador desde la perspectiva del Food Design es el
fenémeno de mimetismo estratégico adoptado por las marcas de
vino chilenas. Las vifias nacionales lideres, como Concha y Toro y
Errazuriz, aunque tenfan una menor frecuencia publicitaria, logra-
ron una presencia alta en los menus, quedando en segundo lugar en
aparicion después de las marcas francesas (ver figura 1). Esto fue
posible gracias a un disefio de legitimacién: las vifias chilenas imita-
ron activamente los codigos graficos franceses —tipografia cursiva,
orlas florales, emblemas de medallas ganadas en exposiciones inter-
nacionales— para ganar prestigio ante un consumidor que valoraba
lo extranjero por sobre lo local.

El champagne extranjero, maximo simbolo de sofisticacion,
utilizaba una estética de celebracion y exclusividad que las vifias
chilenas buscaron replicar. A modo de mimetismo visual, las vifias
nacionales (como Concha y Toro o Subercaseaux) disefiaron sus eti-
quetas de espumosos y sus anuncios publicitarios imitando la tipo-
grafia, el layout y la iconografia de las casas francesas. Este disefio de
espejo permitia que el consumidor percibiera al producto nacional
como un sustituto legitimo del lujo europeo. Incluso mas: en el caso
de Concha y Toro, construy6 la casona ubicada en Pirque a estilo de
un chateau francés, imagen que ostentaba en sus etiquetas (Figuras
27,28y 29)
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Figura 27: Publicidad Champagne Louis Roederer, 1916.
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Figura 28: Publicidad Champagne Dry Monopole, 1916.
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Figura 29: Etiquetas vino Concha y Toro, 1911.
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Este mimetismo no era solo estético, sino discursivo. La prensa
ilustrada educaba al decisor alimentario sobre la calidad de las ce-
pas europeas introducidas en Chile, vinculando el vino nacional con
el “paradigma francés” de produccién industrial y modernizacion
técnica. Asi, el Food Design comunicacional permitié que el vino
chileno se insertara en el mercado global, utilizando la imagen de
la etiqueta y el anuncio como un testimonio sensorial de calidad y
civilizacion.

Es importante sefialar el desarrollo de otras industrias naciona-
les que impulsaron esta transformacion. Paralelo al lujo liquido, la
industria chilena de galletas, confites y chocolates (Hucke, McKay,
Costa) operé como un motor de innovacion visual entre 1892 y
1945. Estas empresas, fundadas por inmigrantes europeos que tra-
jeron consigo maquinaria y conocimientos técnicos de avanzada,
transformaron el consumo de dulces en una experiencia de distin-
ci6on y modernidad. El disefio grafico de estas marcas fue funda-
mental para construir una identidad visual nacional en un Chile que
experimentaba la reorganizacién del Estado hacia una economia
liberal.

LLas caracteristicas principales del disefio de Hucke y McKay
reflejan la sofisticacion del Food Design de la época con envases que
se transformaron en objeto de deseo, ya que las latas de hojalata lito-
grafiada permitieron crear envases duraderos con ilustraciones de-
talladas y relieves que las familias conservaban como objetos deco-
rativos, prolongando la vida del mensaje publicitario en el hogar. A
diferencia de las etiquetas de vino, que gozaban de mayor visibilidad
histérica y coleccionismo, la grafica de las golosinas fue vista duran-
te décadas como algo efimero. Sin embargo, estas etiquetas revela
un sistema de comunicaciéon mestizo, donde el disefio anénimo de
los talleres litograficos nacionales se combiné con las convenciones
estéticas europeas para crear un lenguaje visual que también molde6
el gusto chileno.

Y es que la eficacia de la prensa ilustrada como dispositivo de
Food Design se sustent6é en una profunda comprension de la es-
tructura social chilena. Segun Pierre Bourdieu, las elecciones estéti-
cas no son inocentes; se hacen en oposicion a otras clases para mar-
car una distincién. En la Belle Epoque, el gusto por el champagne
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francés o las galletas finas no era solo una preferencia sensorial, sino
un rito de pertenencia a la clase dominante que posefa el “capital
cultural” necesario para descifrar los codigos de la modernidad.

El concepto de “sujeto alimentario” desarrollado por Reissig
y Lebendiker™ permite pensar al comensal de 1900, protagonista
de nuestros menus, como un ente bioldgico, psiquico y social cuyas
decisiones estaban mediadas por la comunicacion. La publicidad de
la época buscaba educar a este sujeto, transformandolo en un deci-
sor alimentario consciente que validaba la innovacién industrial a
través de su consumo. Esta educacién del gusto operaba como un
arma social, construyendo diferencias entre lo que era considerado
moderno y legitimo frente a lo colonial o popular.

En este marco, la antrop6loga Sonia Montecino” utiliza la me-
tafora del “pelaje” para explicar la jerarquizaciéon de los cuerpos y
los gustos en Chile. El “pelaje” remite a la herencia étnica y de clase;
la élite chilena buscaba “cambiarle el pelo a Chile” blanqueando sus
rasgos mestizos mediante el consumo de bienes y narrativas euro-
peas. La publicidad en Zig-Zag ofrecia no solo productos, sino una
«mascara excluyente» que permitfa a la élite distanciarse de lo indi-
gena y lo «huacho» (lo ilegitimo o rustico).

El Baile de Fantasia del Palacio Concha-Cazotte en 1912 repre-
sentd la culminacion de esta busqueda de distincion disefiada. Los
invitados, disfrazados de cortesanos de Luis XIV o figuras del Le-
jano Oriente, habitaban un espacio disefiado para la fantasfa, donde
el banquete —servido en un comedor construido exprofeso— fun-
cionaba como la prueba final de su refinamiento. El album conme-
morativo de la fiesta fue el artefacto de comunicacion definitivo que
inmortaliz6 ese habitus de élite, asegurando que la distincién social
fuera registrada y difundida por la prensa para educar al resto de la
sociedad sobre los limites del “buen tono”.

La publicidad como disefio de experiencias y sistemas

Desde la 6ptica del Food Design, la publicidad de la Belle Epo-
que chilena debe entenderse como un componente estructural de la
cadena alimentaria, y no como un anadido comercial. En una época
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donde la industrializacién alejaba al consumidor del ciclo de pro-
duccién de los alimentos, la prensa intervino para re-significar los
productos como categorias culturales.

El disefio gastronémico de este periodo se articuld a través de
tres niveles criticos:

1. Disefio del Producto (Food Product): la creaciéon de
nuevos sabores y texturas industriales que introduje-
ron habitos de consumo modernos en rituales coti-
dianos.

2. Disefio de la Comunicacién y el Empaque: el uso de la
litografia y el Art Nouveau para dotar a los productos
locales de una “aura” de prestigio internacional, facili-
tando su aceptacion en los mercados de exportacion y
en las mesas de la élite.

3. Disefio del Sistema y la Experiencias la integracion en-
tre el anuncio en la prensa, la etiqueta en la mesa y la
cronica social en la revista, que juntos conformaban
una experiencia de consumo ampliada y coherente.

Este enfoque sistémico permitié que la alimentacion dejara de
ser una simple necesidad biolégica para convertirse en una perfor-
mance cultural. La prensa ilustrada fue el motor que validé la nueva
edificacion urbana y el desarrollo material como pilares de la mo-
dernidad, transformando el acto de comer en un espectaculo de
progreso que debia ser exhibido ante el mundo.

Hasta ahora, hemos podido entender que la Belle Epoque
chilena fue el momento fundacional del Food Design en el pafs,
entendido como una herramienta de modernizaciéon y distincion
social. Las revistas Zig-Zagy Sucesos no fueron meros espejos de la
realidad, sino agentes activos que disefiaron los imaginarios de una
nacion que aspiraba a ser europea en sus modales y su consumo.

Mas alla del producto, se disefiaron sistemas de comunicacién
donde el anuncio en la revista conectaba con el menu del hotel y
con la etiqueta en la mesa. En este sentido, la publicidad funcionaba
como un manual de uso para la modernidad, ensefiando al consu-
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midor no solamente qué comprar, sino como y cuando consumir
cada tipo de vino o alimentos, estructurando un sistema de consu-
mo ordenado.

LLa evolucion técnica de la imprenta, liderada por figuras como
Alejandro Fauré, permitié que la publicidad de champafias y vinos
no solo informara, sino que creara una gramatica visual del lujo que
educo el gusto de la élite y molded al “sujeto alimentario” chile-
no. Este diseflo comunicacional fue tan potente que obligd a las
marcas nacionales a adoptar estrategias de mimetismo para legitimar
su propia existencia en un mercado dominado por el denominado
paradigma francés.

Finalmente, este periodo demuestra que la experiencia alimen-
taria es inseparable de su dimensién comunicacional. La mesa chi-
lena de 1900 fue un escenario disefiado integralmente, donde cada
etiqueta, cada menu y cada anuncio en la prensa operaban como
interfaces de una modernidad que, aunque excluyente, sent6 las ba-
ses de la industria alimentaria y el disefio grafico contemporaneo
en Chile. El legado de la Belle Epoque nos recuerda que comer es,
port sobre todo, un acto de comunicacién y una decision deliberada
sobre quiénes queremos ser en el mundo.

Figura 30. Comparativa de Estrategias de Food Design
en la Belle Epoque.

Simbolismo

viajes a Europa,

infancia, bienestar

Dimension Vinos y Licores Golosinas y Dlsp.o,sftlvo
de Disefio (Elite) Confites (Masa/ Mediatico
Familia) Relacionado

Botellas con Latas de hojalata Catilogos v

Materialidad etiquetas de papel litografiada JAA0BOSY

o . albumes de lujo.

fino y heraldica. decorativas.
Cosmopolitismo, Nostalgia, Cronicas sociales

y portadas de Zig-

(Baro6n del vino).

Ilustrador (Fauré).

opera. familiar. Zag.
El Decisor El Disefiador Editores y criticos
Actor Clave Alimentatio Anénimo / de arte de la

prensa.

98




..................................... AMALIA CASTRO SAN CARLOS

Figura 31: Ornamentacién de mesas en banquete en honor del
comandante Bari. 1904.

Figura 32: Banquete realizado en hotel Colén a la primera
compaifiia de bomberos. 1904.
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Figura 33: Banquete realizado en pabellon de los Lagos en honor
de los oficiales chilenos, 1903

Figura 34 Foyer del Teatro Municipal, 1905.
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Capitulo 5

Infraestructura, logistica y los
lugares del diseno

ILa Belle Epoque chilena no puede entenderse dnicamente a
través del estudio de sus menus; requiere un analisis de la infraes-
tructura que hizo posible tales despliegues. Como se observa en
los registros de Santiago 1850-1930"", la ciudad experimenté una
transformacion radical donde la arquitectura dej6 de ser un simple
contenedor para convertirse en un componente activo del disefio
de la experiencia. Este capitulo examina los palacios, hoteles y clu-
bes como nodos tecnoldgicos, donde la introduccién del hierro, la
electricidad y los sistemas de servicio franceses profesionalizaron la
gastronomia nacional.

El Palacio Particular: el escenario del lujo privado

Para comprender la magnitud de la transformacion espacial en
la Belle Epoque, es necesario recurrir al concepto de territorialidad.
Como sefiala Rapoport'”', la vivienda no es simplemente un refu-
gio fisico, sino un dispositivo simbdlico que organiza jerarquias y
modos de vida. En Santiago, esta logica de dominio se materializo
en el palacio urbano, el cual funcionaba como un umbral critico.
Asi como el mantel y la vajilla delimitan territorios individuales en
la mesa, la arquitectura de la fachada delimitaba el territorio de la
“gente decente” frente al resto de la metropoli.

Para la aristocracia chilena de época, el palacio no era simple-
mente una residencia; era un manifiesto de estatus y una pieza de
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arquitectura escenografica disefiada para el asombro. Como bien se
rescata en la historiografia de la vida privada, la casa de la clase alta
en Santiago y Valparaiso entre 1830 y 1880 ya sentaba las bases de
un hogar que buscaba proyectar una imagen de refinamiento eu-
ropeo'™. Sin embargo, hacia finales del siglo XIX, esta tendencia
alcanza su paroxismo con la construcciéon de mansiones que emula-
ban estilos historicos globales, convirtiéndose en el escenario ideal
para eventos de alta visibilidad, como los bailes de fantasfa. Fue este
uno de los motivos mas fuertes para que el palacio urbano se trans-
formara en el primer laboratorio del Food Design.

Bajo esta premisa, el banquete no fue solo una cena, sino la
escena performativa donde se representaba el genre de vie (estilo de
vida) de la élite. Un caso paradigmatico de esta construccion de
identidad a través del espacio es el Palacio Vergara (Figura 35) Ubi-
cado en el eje de la Alameda sur-poniente, ejemplificaba el uso de
la arquitectura como estrategia de distincién y especulacion urbana.
Su construccién no fue un acto aislado de vanidad, sino un polo de
desarrollo que, entre 1871 y 1874, multiplicé por diez el valor del
suelo en el sector.

Figura 35. Palacio Vergara, 1920.
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Desde la perspectiva del disefio, el Palacio Vergara'” destaca
por tres elementos que dialogan directamente con el ritual del ban-
quete. En primer lugar, el eclecticismo del palacio permitia “leer” el
espacio desde la calle. La recarga ornamental en los pérticos y ven-
tanas de esquina con molduras y ménsulas anunciaba la ubicacién de
los salones de recibo. Esta jerarquizacion visual preparaba al invita-
do para la sofisticacion del servicio que encontrarfa en el comedor
(Figura 30), transformando la fachada en un dispositivo simbdlico
de exclusién y bienvenida. En segundo lugar, es que a pesar de su
apariencia monumental y cosmopolita que integraba frontis griegos
y mansardas francesas, su estructura seguia anclada en materiales
y técnicas tradicionales. Esta brecha entre la imagen (moderna) y
la técnica (tradicional) refuerza la idea del palacio como una esce-
nografia, disefiada principalmente para la representacion social y el
consumo visual, de manera analoga a cémo un menu podia prome-
ter platos franceses preparados con insumos locales. Por dltimo, al
ocupar la maxima superficie del terreno y llegar hasta la linea de la
vereda, el palacio reforzaba su caracter monumental. Esta falta de
antejardin obligaba al transetunte a enfrentarse directamente con el
“escenario de distincién”, como un territorio disefiado especifica-
mente para la exhibicién del capital cultural.

Figura 36. Palacio Vergara, Salon (2020)
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Los bailes de fantasia nos ofrecen una buena oportunidad para
explorar mas profundamente en estos escenarios. En particular,
revisaremos algunos de los mas afamados, como el de Echaurren
(1885, Figura 37), Edwards Budge (1905) y Concha-Cazotte en
1912, entre otros, en los que se evidencia que la residencia de élite
funcionaba como una especie de hotel particular con una logistica
industrial. ;Cémo eran estos palacios? A continuacion, revisaremos
algunas de sus principales caracteristicas.

Figura 37. Palacio Echaurren, 1883.

El palacio particular se configuré como un espacio hibrido
donde convivian el pasado imaginado y la modernidad tecnologica.
Un ejemplo paradigmatico fue el palacio de Victor Echaurren Va-
lero, cuya descripcion de 1885 destaca un vestibulo de estilo “goti-
co de principios del Renacimiento”, inspirado en castillos feudales
europeos'™. Este afan por la réplica historica no era azaroso. Al
caminar por estos salones, los invitados realizaban un viaje estético
a lugares lejanos pero relevantes para el posicionamiento social y el
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lujo, como el Salén Luis XVI, copiado estrictamente de Versalles,
buscaba reproducir la “habitacion predilecta” del monarca francés,
con techos alegdricos pintados por artistas como Vasselon'” y el Sa-
16n de Pinturas en la misma residencia, en la que el techo (plafond)
representaba el descubrimiento del Pert por Francisco Pizarro, co-
nectando el lujo privado con una narrativa de linaje y conquista. La
mansion integraba ademas elementos de museos de Milan, Paris y
Londres, como armaduras y panoplias, junto a cielos artesonados
pintados por el artista Vasselon'*

Figura 38: Fotomontaje del Baile de Fantasia ofrecido por don
Victor Echaurren Valero el 24 de septiembre de 1885.

Otro buen ejemplo es el palacio Edwards Budge, ubicado en
la calle Catedral, fue un espacio que se consolidé como un centro
de alta sofisticaciéon donde la infraestructura permitia la convivencia
de multiples orquestas y un flujo masivo de invitados. La crénica
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destaca la presencia de mobiliario de alta factura como los asientos
Girolini y la decoracion de tapiceros de renombre como la casa C.
Pra y Cia.'” El lujo privado no solo se vefa; se sentfa y se respiraba.
Los textos de la época hacen especial énfasis en la atmosfera creada
a través de elementos como iluminacién y control de temperatura,
ya que, por ejemplo, se menciona la presencia de “millares de luces”
y una profusién de plantas y flores que contribufan a la “grandiosi-
dad y esplendor del conjunto”'". El uso de elementos tictiles, como
terciopelos, rasos, encajes y bordados de oro no solo vestia a los
asistentes, sino que dialogaba con los elementos implementados en
las habitaciones. De hecho, se enfatiza el uso de mobiliatio distribui-
do estratégicamente (“hechos de una pieza”) para ofrecer descanso
a los invitados entre los bailes'” lo que da cuenta de una arquitectura
que por cuestiones logisticas internas necesitaba adaptarse al flujo
de masas que en algunas ocasiones albergaba.

Esta obsesion por el detalle material llegé al punto de que los
hombres de la élite se convirtieron en expertos en tecnicismos de
costurera, discutiendo sobre “vuelos en forma” o el valor por vara
1% El palacio,
por tanto, funcionaba como un catalogo vivo del consumo suntua-

del encaje de oro en tiendas como La Pri o Jacobsen

rio. A ello se suma el espacio exterior inmediato al palacio, el cual
formaba también parte del escenario privado. Por todo ello, los bai-
les de Fantasia fueron verdaderos hitos de disefio, eventos como el
de Agustin Edwards y Olga Budge (1905) no eran solo fiestas, sino
operaciones de disefio de sistemas. El uso de tres orquestas simul-
taneas (como en el Baile Echaurren) y la distribucién de programas
de baile lujosamente impresos demuestran que el espacio arquitec-
tonico se disefiaba para gestionar flujos de cientos de personas bajo
un protocolo estricto.

El denominado ‘Baile del Siglo’ tuvo lugar en el Palacio Con-
cha-Cazotte, ubicado en la Alameda de las Delicias, que represento
la cuspide de este “escenario del lujo”. Este palacio era el epitome
de la “regia mansién” de la Bele Epogue. Su infraestructura destacaba
por los jardines exteriores que servian de antesala y una fachada mo-
numental que proyectaba la cultura social de la familia. Su arquitec-
tura fue fisicamente modificada para el baile combinando lo habita-
cional con lo monumental, a fin de poder recibir adecuadamente a
los mas de 300 invitados''' La importancia de estos espacios residia
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en su capacidad para transformarse. Durante el famoso baile de oc-
tubre de 1912, la “regia mansién” se convirtié en un Microcosmos
de cultura social, donde la seleccion de invitados y la opulencia del
entorno reafirmaban la identidad de una élite que se miraba en el
espejo de Paris''?

Figura 39: Comedor del palacio ubicado
en el actual barrio Concha y Toro, Santiago. 1890.

El album de este evento muestra como el disefio de sus jardines
y el “Comedor de los Espejos” modularon la percepcion del invita-
do. La arquitectura metalica y los invernaderos permitian extender
el banquete hacia la naturaleza controlada, creando una interfaz sen-
sorial donde el lujo se volvia inmersivo.

La infraestructura del lujo se extendia a la calle. Durante el baile
de 1885, la calle Dieciocho fue intervenida para organizar el flujo
de carruajes, requiriendo guardianes de policia para evitar “confu-
siones” y mantener el orden del escenario privado desde el espacio
publico' demuestran que el lujo privado requeria de un control ti-
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guroso del espacio publico adyacente para garantizar la exclusividad
y distincion de los eventos que alli se celebraban.

La logistica alimentaria se estructuraba en dos niveles para ga-
rantizar la energfa de los asistentes durante toda la noche: refrigerios
o buffet y cena formal. La clave aqui era el servicio, el cual debia
ser impecable. En todos los bailes mencionados, el servicio de ali-
mentacion, tanto estilo refrigerios como buffet, era continuo. En
el baile de Echaurren, se registra que desde el inicio de la fiesta “se
sirvieron refrigerios, helados y pastas de las mas variadas formas y
gustos”, servicio que no se interrumpié durante toda la noche'* El
término “refrigerio” implicaba un despliegue técnico de confiterfa
y bebidas preparadas (ponches o sorbetes). En el caso del baile de
Concha-Cazotte el servicio era orquestado por un cuerpo de mo-
zos perfectamente uniformados, cuya funcion era circular por los
salones asegurando que ninguna copa estuviera vacfa, manteniendo
la fluidez del evento, atendiendo a los mas de 300 invitados''®. Este
flujo constante era un simbolo de la “esplendidez de la mesa” de los
anfitriones''®

Para lograr estas proezas, las cocinas debian estar altamente
especializadas, la infraestructura invisible permitia los servicios de
varios tiempos fuera fluido, separando radicalmente el area de pro-
duccién (tercer patio) del area de representacion (comedor y salo-
nes)'"". Gracias a ello, tanto la cena como el espacio gastronémico
en los bailes mencionados pueden considerarse hitos logisticos: en
el caso de Concha-Cazotte (1912), se utiliz6 un “comedor construi-
do expresamente en el invernadero” para atender a los invitados.
Este espacio permitia una experiencia sensorial unica, uniendo la
alta cocina con la atmosfera botanica del palacio. En el Baile Ed-
wards Budge (1905), la cena fue descrita como un “modelo de buen
gusto”, donde la comida formal servia como preludio a las cuadrillas
finales. (Figura 40)
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Figura 40. Cocina de época, circa 1901. Vista de hombres
preparando comida en la cocina de la Escuela de Artes y Oficios,
Santiago, Region Metropolitana

Si aceptamos, como propone Rapoport, que la vivienda encar-
na un ambiente ideal que materializa el genre de vie—Ila manera con-
creta en que una comunidad organiza su existencia—, el banquete
de la Belle Epoque debe entenderse como la escena performativa
donde ese ambiente se representa y, fundamentalmente, se aprende.
En los comedores de los palacios analizados, el disefio no era un
telon de fondo estatico. Por el contrario, la disposicion de la mesa,
la secuencia del servicio y la etiqueta asociada funcionaban como un
mecanismo de instruccion social. El banquete era el espacio donde
la élite chilena “ensayaba” su pertenencia al mundo civilizado, por
lo que la mesa se convertia en un microcosmos. Asi como el um-
bral arquitecténico del palacio separaba lo publico de lo privado, el
mantel y la vajilla de Baccarat delimitaban territorios individuales
dentro de un escenario comun. Esta micro-territorialidad obligaba a
una gestualidad especifica, un control del cuerpo y una modulacién
de la voz que Rapoport asocia con la organizacién de jerarquias. Por
otra parte, el disefio alimentario, expresado en la complejidad de los
menus analizados en capitulos anteriores, requerfa un entorno fisico
que validara su sofisticacion. No se podia servir un Consommeé a la
Royale en un espacio que no reflejara la misma precision geométrica
y simbdlica. Por ello, la arquitectura ecléctica y el disefio del servicio

109



FOOD DESIGN Y CULTURA: MENUS Y VINOS EN LA BELLE EPOQUE CHILENA . « « « + . . . .

de mesa operaban en un especie de mutualismo estético: la casa le-
gitimaba el banquete, y el banquete otorgaba sentido vital a la casa.

Por ultimo, las “pastas” y helados no eran simples complemen-
tos, sino piezas de exhibicion que acompanaban el buffet permanente,
permitiendo a los invitados recuperar energfas entre los extenuantes
turnos de baile. Los mismos inclufan preparaciones como ponches y
bebidas heladas que no solo refrescaban, sino que formaban parte del
catalogo de confiterfa de lujo que el palacio ofrecia a sus invitados.'*®

En estos escenarios, el consumo de alcohol segufa protocolos
de elegancia que a menudo invisibilizaban las marcas pero resaltaban
la calidad. En especial, podemos pensar que las marcas comerciales
se “invisibilizaban” en la prensa para mantener la elegancia. Adn asf,
el consumo de alcohol era profuso en vinos y licores finos, de los
que se menciona que circularon con abundancia, siendo la calidad
de los mismos un reflejo de la reputacién de los anfitriones.!” En el
baile de 1905 se describe que “los vinos y licores mas finos circula-
ron con profusiéon” actuando como el motor social que “alegraba
los 4animos para las cuadrillas”'® Por otra parte, dada la vinculacién
de estas familias (especialmente los Concha) con la vitivinicultura
nacional, se infiere una puesta en valor de la produccion propia bajo
estandares europeos, aunque las crénicas prefieran el adjetivo “es-
pléndido” por sobre el nombre comercial.

Hoteles y Clubes Sociales

La transicion hacia la modernidad gastronémica se consolido
con la irrupcién de los grandes hoteles. A diferencia de la hospitali-
dad privada de los palacios, los grandes hoteles de Santiago (como
el Savoy, denominado posteriormente Crillon y el Gran Hotel) in-
trodujeron el concepto de disefio de servicios estandarizado. Estos
espacios'”! fueron los verdaderos nodos de transferencia del para-
digma francés, ya que importaron el modelo de negocio de la distin-
cién, al funcionar como dispositivos que profesionalizaron y estan-
darizaron estas practicas en el espacio publico. En ellos, el disefio de
la experiencia ya no dependia de la servidumbre doméstica, sino de
brigadas de cocina formadas en Europa, con lo que estos estableci-
mientos actuaron como nodos de transferencia.
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Figura 41: Hotel Crillon (ex Savoy), actualmente ocupado por
tiendas Ripley
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De este modo, el hotel funcionaba como un sistema operati-
vo y moderno. El disefio arquitectonico de estos edificios ya no se
centraba en el patio, sino en la eficiencia del flujo. LLas cocinas de
los hoteles fueron las primeras en Chile en implementar la brigada
de cocina (saucier, patissier, garde manger), lo que permitia ejecutar
los complejos ments de la Belle Epoque con una precisién que la
servidumbre doméstica no podia alcanzar. Junto con ello, la higie-
ne se alzé6 como valor de disefo. La arquitectura de estos hoteles
incorpord tecnologias de vanguardia: bafios privados, ascensores vy,
fundamentalmente, cocinas con revestimientos lavables y ventila-
ci6on mecanica. Este “disefio de la higiene” fue el que permitié que
la élite confiara en el consumo publico de alimentos, elevando el
estandar de seguridad alimentaria y validando al hotel como un es-
cenario de estatus. Es decir, adoptan una infraestructura del confort,
en los cuales el genre de vie se materializo a través de tecnologias de
vanguardia, como ascensores, calefaccion y luz eléctrica, lo que era
el soporte necesario para que el banquete hotelero fuera percibido
como una experiencia de modernidad global, superando a menudo
las capacidades técnicas de las residencias privadas. En este mismo
sentido, el comedor del hotel se convirti6 en el escenario de la per-
formance social. Aqui, el disefio del mend y la etiqueta de servicio
actuaban como mecanismos de control, ya que solo aquellos capa-
ces de decodificar este lenguaje grafico y protocolar podian habitar
exitosamente ese territorio de exclusividad.

El Club Social, con el Club de la Unién (Figura 42) como re-
ferente maximo, represent6 la culminaciéon de la arquitectura como
herramienta de legitimacion de la “gente decente”. El eclecticismo
y la recarga ornamental de los clubes no eran solo estéticos; per-
mitfan, al igual que en los palacios, leer la funcién de los espacios
desde el exterior. Esta fachada monumental construfa una frontera
infranqueable entre la élite politica y el resto de la sociedad, trans-

formando el centro de Santiago en un “escenario de distincion”'*
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Figura 42: Club de la Union, 1935.

Glub de la Unién dantiago N.o 166 ( Ghile ) Foto GCood

En el club, el banquete politico se convirtié en un acto de dise-
fio sistémico. La disposicion de las mesas largas y jerarquizadas —
como se observa en los banquetes de la Convenciéon Independiente
de 1890— materializaba las relaciones de poder. El club funcionaba
como el “ambiente ideal” donde la territorialidad arquitecténica y
la territorialidad de la mesa se fundian en un solo mensaje: la uni-
dad de la clase dirigente bajo el estandar del refinamiento europeo.
Es interesante notar que, tal como sucedia en el Palacio Vergara,
muchos de estos clubes mantuvieron “materiales y técnicas tradicio-

nales” bajo sus fachadas monumentales'”

. El disefio gastronémico
(mends franceses y vinos premiados) actué como el complemento
perfecto para esta escenografia: una envolvente de sofisticacion in-
ternacional que ocultaba las estructuras productivas tradicionales de

la sociedad chilena.

Un analisis de los Banquetes de la Convencién Independiente
(1890) nos permite profundizar en estas ideas, observar al club so-
cial (como el Club de la Unién o los salones del Congreso) como el
escenario de la “comensalia politica”. En estos banquetes, el disefio
del espacio era estratégico. En estos banquetes para figuras como
Juan Castellon, Isidoro Errazuriz y Pedro Montt, la disposicion de
las mesas no era azarosa. El disefio del espacio buscaba la visibili-
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dad absoluta, mesas largas y jerarquizadas que permitfan la oratoria.
Aqui, el Food Design se cruza con el disefio politico; el banquete era
el “empaque” de un mensaje de unidad o de oposicion. El club
se disefaba para la oratoria; la acustica y la solemnidad del mobi-
liario neoclasico validaban los discursos de la Alianza Liberal. Al
mismo tiempo, preparar una manifestaciéon para cientos de politi-
cos en 1890 exigia un diseno de servicios impecable. Los folletos
descriptivos de estos banquetes muestran una coordinacion entre
la imprenta (mends y discursos), la bodega y el personal de servicio
que prefigura el Food Event Design moderno y muestran que estos
eventos eran operaciones de comunicacion integral donde el vino y
la comida eran los lubricantes de la negociacién politica'*

Para que todo esto fuera posible, Santiago necesité una red
logistica que conectara la bodega con la mesa. La cercania de las
estaciones de tren a los barrios palaciegos (Dieciocho y Republica)
facilit6 el suministro de hielo, carnes y vinos frescos desde las vifias
del Maipo y los puertos. Ademas, mercados como el Central, anali-
zados por Montserrat Palmer'?, proveyeron la materia prima bajo
una estructura de hierro y cristal que garantizaba la frescura. Este
disefio de la red es lo que permitié que un mend en 1900 incluyera

productos de diversas regiones.

Los banquetes politicos ofrecidos por los Partidos Indepen-
dientes de la Convencion Liberal en Valparafso y Santiago no eran
simples cenas; eran actos de soberanfa y unién. La organizacion de
estos eventos recafa en comisiones especificas que gestionaban des-
de la seleccion de invitados hasta la publicacion de folletos con los
discursos pronunciados, asegurando que el eco de la fiesta llegara a
toda la nacion a través de la prensa. Por otra parte, los brindis tenfan
un rol fundamental. El consumo de alcohol estaba ritualizado. Por
ejemplo, el Ministro de Guerra y Marina, el sefior Velasquez, pidi6
una copa especificamente por los antiguos militares y la “unién no-
ble y gloriosa del partido liberal”. Otros asistentes, como el sefior
Gandarillas (Ministro de Hacienda), utilizaron la copa para conme-
morar hitos histéricos (como el 12 de febrero), convirtiendo el acto
de beber en un compromiso de honor y patriotismo.

Aunque los textos de 1890'* se centran en los discursos, la
tradicién de la época —ampliamente documentada en los albumes
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de menus ilustrados— inclufa tarjetas decoradas por artistas que
marcaban la distincién de la reunion. El banquete se consideraba
“hermoso y espléndido”, términos que en la época garantizaban una
mesa provista de los mejores manjares y vinos finos, a la altura del
prestigio de Valparaiso. El banquete en el club social permitia a la
élite restringir la vida interior y crear una vida artificial, intensa y
visible fuera del circulo familiar. Era una obligacién social donde
las reuniones de negocios y los repasos de cuerpo (asociaciones)
absorbian las veladas, dejando poco espacio para la intimidad, pero
consolidando la posicién politica de sus miembros frente a la opi-
nién publica.

De este modo, podemos decir que la infraestructura de la Belle
Epoque fue el motor que profesionalizé la mesa chilena. El palacio,
el hotel y el club no fueron solo edificios elegantes; fueron maquinas
de servicio que permitieron traducir los ideales de progreso en expe-
riencias sensoriales concretas. La irrupcion del Food Design en Chile
fue, en ultima instancia, un triunfo de la ingenierfa y la arquitectura
puestas al servicio de la distincion social.
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Palabras finales:

La herencia del Food Design en la
Belle Epoque chilena

Ao largo de los cinco capitulos precedentes, se ha demostrado
que la irrupcion del Food Design en Chile entre 1884 y 1925 no fue un
fenémeno estético periférico, sino una operacion sistémica de dise-
flo que permitié a la nacién negociar su identidad en el escenario de
la modernidad global. La tesis central de este trabajo se confirma:
el disefio operé como el principal agente de legitimacion de la élite
chilena.

Hemos comprobado que este sistema funciond en tres niveles
de diseno interconectados:

1. Disenio de Mensajes (Grafica y Publicidad): El menua
y la etiqueta de vino actuaron como “contratos de lec-
tura” que prometian cosmopolitismo.

2. Disefio de Experiencias (Performance Social): Los
grandes bailes y banquetes politicos disefiaron una co-
reografia de la distinciéon, donde el consumo era un
acto ritualizado de poder.

3. Disefio de Ambientes y Productos (Arquitectura e In-
fraestructura): Como vimos en el Palacio Cousifno y
los hoteles de lujo, la tecnologfa (montaplatos, cocinas
industriales, iluminacion eléctrica) fue la que permitié
que la promesa del mend se materializara con eficien-
cia técnica.
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Unos de los hallazgos mas relevantes de este estudio es la reva-
lorizacion del menu como interfaz. Al analizar el corpus, concluimos
que el mend no es un documento pasivo, sino un artefacto técnico
que medio el paradigma francés, actuando como un traductor cultu-
ral que permiti6 a la sociedad chilena adoptar cédigos europeos sin
perder su base productiva local (el vino). Al mismo tiempo, validé el
origen nacional, ya que el ment fue el espacio donde el vino chile-
no -aclaremos, el que se encontraba vinculado con la elite-, tras ser
premiado en las Exposiciones Universales, regresé a la mesa local
con un estatus renovado. El disefio grafico de las medallas en las
etiquetas fue el sello de garantfa que permiti6 al producto nacional
competir con el importado.

Por otra parte, la investigacion sobre la prensa (revista Zig-Zag
v Sucesos) y la publicidad revela que el Food Design tuvo un efecto
“derrame”. Si bien el banquete era exclusivo de la élite, la imagen
del banquete circulé6 masivamente, alimentando un imaginario de
la elegancia. De esta forma, se disefi6 un modelo del buen gusto
que permed a la clase media emergente, estableciendo al vino y al
champagne como los simbolos universales de éxito y celebracion en
el Chile del siglo XX. Del mismo modo, el mimetismo estético —la
capacidad de las vifias nacionales para replicar el disefio francés—
no fue una copia servil, sino un disefio estratégico de marca-pais
que pretendié posicionar a Chile como la “Francia de Sudamérica”.

No menos importante resulté el espacio en que estos desplie-
gues tuvieron lugar. Chile construy6 una de las redes logisticas de
lujo mas avanzadas de la region. El legado no son solo los edificios,
sino la profesionalizacién del servicio. En este aspecto, constatamos
la introduccion de la cocina de brigada, la gestion de bodegas con
control térmico y el disefio de servicios en hoteles, que sentaron las
bases de la industria de la hospitalidad moderna en Chile. Ademis, la
arquitectura metalica fue el catalizador que permitié que la alimenta-
cién pasara de ser una tarea doméstica a un sistema industrializado
y estandarizado.

Por todo ello, este libro propone que la gastronomia puede
incorporar también para su andlisis la historia del disefio. El Food
Design en la Belle Epoque chilena fue el arte de proyectar el deseo.
Cada etiqueta, cada ment impreso en seda y cada palacio disefiado
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para el banquete fueron piezas de un engranaje que buscaba situar a
Chile en el mapa de la civilizacién. Finalmente, entendemos que este
estudio abre la puerta a investigar como este sistema se transformo
tras la crisis del Centenario y la depresion de 1929. Sin embargo,
queda establecido que el ADN del disefio chileno contemporaneo
—especialmente en la industria del vino— tiene sus raices en este
periodo de esplendor, donde se aprendié que para conquistar el pa-
ladar, primero hay que disefiar el escenario, la imagen y el ritual.
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Para Gui Bonsiepe “El esquema estd compuesto por tres ambitos
unidos por una categorfa central. En primer lugar existe un usuario
o un agente social, que desea efectivamente cumplir una accién. En
segundo lugar se encuentra una tarea que él mismo quiere ejecutar (...)
En tercer lugar existe un utensilio o un artefacto del que necesita el
agente para llevar a término la accion (...) La conexion entre 3 estos
tres campos se produce a través de la interfase (...) La interfase es el
ambito central hacia el que se orienta el interés del diseniador. Gracias
a la proyeccion de la interfase se articula el campo de accién en la
etapa de utilizacion de los productos; la interfase vuelve accesible el
caracter instrumental de los objetos y el contenido comunicativo de
la informacion. Transforma los objetos en productos; transforma la
simple existencia fisica (Vorhandenheit), en el sentido de Heidegger,
en disponibilidad (Zuhandenheit). Si logramos entender con precision
las connotaciones de este ambito constitutivo, sin el cual no existitian
los utensilios, se podra dar al disefio industrial una legitimacion mate-
rial mucho mas firme e inobjetable con relacion a interpretaciones que
quieren orientarlo exclusivamente hacia la dimension formal y estéti-
ca”. (Originalmente publicado en “Informe para el Encuentro Cultura
y Nuevos Conocimientos” de Gui Bonsiepe. Universidad Auténoma
Metropolitana (UAM), Unidad Azcapotzalco, México, 17-20 de febre-
ro de 1992. Publicado en Dall’oggetto all’interfaccia, Feltrinelli, Milan,
1995) en Palmarola, 2001.
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Durante el siglo XIX y comienzos del XX, el vino de Jerez no se
definfa aun bajo los parametros técnicos y regulatorios vigentes en la
actualidad, sino como una categoria amplia de vinos generosos an-
daluces, reconocidos internacionalmente por su estabilidad, comple-
jidad aromatica y aptitud para el comercio de larga distancia. En este
periodo, el término Jerez —o Sherry, en su denominacién anglosajo-
na— hacfa referencia a vinos generalmente secos o semisecos, elabo-
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rados a partir de uvas blancas cultivadas en el Marco de Jerez, y que
eran encabezados con alcohol vinico para asegurar su conservacion
durante el transporte maritimo. La crianza bajo velo de flor comen-
zaba a sistematizarse, pero convivia con practicas menos estandariza-
das, en las que la oxidacién, el ensamblaje y la mezcla de afiadas eran
parte habitual del proceso productivo. En el contexto del comercio
internacional, especialmente con el Reino Unido y las Américas, el
Jerez decimononico fue concebido menos como una tipologia cerra-
da y mas como un vino de prestigio adaptable, utilizado tanto como
aperitivo como vino de mesa, e incluso como ingrediente culinario.
Su presencia en banquetes, cartas y menus respondia a una logica de
distincion asociada a la cultura europea del refinamiento, en la que el
Jerez operaba como simbolo de modernidad, cosmopolitismo y buen
gusto. Las denominaciones especificas —como Fino, Amontillado u
Oloroso— existian ya de manera descriptiva, pero no constitufan cate-
gorfas normativas rigidas, sino referencias practicas vinculadas al estilo
del vino y a su grado de crianza y oxidacion. Actualmente, los vinos
de Jerez son vinos generosos, definidos en el Reglamento del Consejo
Regulador como vinos secos (con un maximo de azuicar residual de 5
gramos por litro). Al final del proceso de fermentacion, se produce la
aparicion del velo de levaduras de “flor” en el vino base. Dependien-
do si el producto se fortifica o no determinara el tipo de crianza a la
que se sometera el vino. A partir de ahi surgen los distintos tipos de
Vino de Jerez: Manzanilla, Fino, Amontillado, Oloroso y Palo Corta-
do. Se producen en el Marco de Jerez, que incluye a Jerez de la Fron-
tera, El Puerto de Santa Maria, Sanlicar de Barrameda, Chiclana de la
Frontera, Chipiona, Puerto Real, Rota, Trebujena, San José del Valle
v Lebrija, localidad ésta tltima perteneciente a la provincia de Sevilla.
https://www.sherry.wine/es (Huetz de Lemps, 1993; Simpson, 2011;
Guy, 2003; Parkhurst, 2004 y Goody, 1982.)

Lacoste y Lacoste, 2019

El concepto de mimesis, tradicionalmente entendido como imitacion,
se resignifica en clave estética para comprenderlo como una practica
critica y transformadora. Desde esta perspectiva, el mimetismo esté-
tico activa dimensiones corporales y sensoriales que reconfiguran la
experiencia petrceptiva, permitiendo una apertura hacia lo diverso y
una lectura mas compleja de la realidad. Este enfoque no solo amplia
la sensibilidad en la vida cotidiana, sino que también posee implica-
ciones sociales y éticas, al favorecer el reconocimiento de la alteridad
y la construccion de relaciones inclusivas. En el contexto del Food
Design, esta concepcion invita a pensar los procesos creativos como
actos miméticos que no reproducen pasivamente, sino que reinterpre-
tan y dialogan con los codigos culturales y materiales, generando pro-
puestas que transforman la manera en que se perciben y experimentan
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Figura 12: Vino Chateau de Frands. Fuente: 24 de junio de 1878,
H. Balaresque, Burdeos, registro 207, Libro I, INAPL https://
www.bibliotecanacionaldigital.gob.cl/visor/BND:659064

Figuras 13 y 14: Etiquetas Invencible, J. Molina y Cia. Jerez, Santia-
go. Emperador Carlos V. J. Molina y Cia. Jerez, Santiago. Fuente:
5 enero de 1904, J. Molina y Cia, Comerciante, Santiago, Vino de
Jerez, registro 2828, INAPI.

Figura 15: Restaurante Les Trois Freres Provengaux, situado en el
Palais-Royal de Paris. Grabado por Eugene Lami 1842. Fuente:
© The Trustees of the British Museum. Shared under a Creative
Commons Attribution-NonCommercial-ShareAlike 4.0 Inter-
national (CC BY-NC-SA 4.0) licence.

Figura 16- Ment de las Sociedades Obreras a los Ilustres Huéspedes
los Sub-Oficiales del Almirante Barroso. Santiago. 1903. Fuente:
AHN, Fondo Varios, Volumen 1154, sobre 2, Folio 101-102,
ano 1903.

Figura 17: Publicidad Vinos Errazuriz Panquehue. Fuente: Revista
Sucesos, 1904, namero 85, pagina 26.

Figura 18 y 19: Etiquetas Vina Errazuriz Fuente: 25 de abril de 1892,

Eduardo Errazuriz Panquehue, Santiago, Para vinos, registro
407, INAPL.

Figura 20: Grabado mostrando la entrada al Crystal Palace en Hyde
Park,I.ondres, donde se celebrd ese evento. Dominio publico,
https://commons.wikimedia.org/w/index.phprcurid=75946.
Recuperado el 18 de marzo de 2026 de https://es.wikipedia.
org/wiki/Gran_Exposici%C3%B3n#/media/Archivo:Crys-
tal_Palace.PNG

Figura 21: La comisién organizadora del 1° Congreso Médico Lati-
no Americano del siglo XX. Menu con vinos galardonados. 1°
de enero de 1901. AHN, Fondo Varios, V. 1154, Sobre 1, foja
32-34.

Figura 22: Hitos e impactos de la prensa en el Food Desing, Fuente:
elaboracién propia

Figura 23: Introduccion de la Litografia. Etiqueta Vino Las casas de
Panquehue. Fuente: Erraruriz Panquehue, 25 de 1892, Santiago,
para vinos, registro 407, INAPIL.
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Figura 24: Auge de la Cromolitografia. Etiqueta Vino Urmeneta.
Fuente: 1881, registro 288, INAPIL

Figura 25: Auge de la Cromolitografia. Menu invitacion, 1885.
AHN, Fondo Varios, V. 1313, foja 4.

Figura 26 Consolidacion del Art Nouveau. Etiqueta Vino Suberca-
seaux. Fuente 1881, registro 677, INAPL.

Figura 27: Publicidad Champagne Louis Roederer. Fuente: revista
Sucesos N°727, 1916, s/p.

Figura 28 - Publicidad Champagne Dry Monopole. Fuente: revista
Sucesos N°727, 1916, s/p.

Figura 29: Etiquetas vino Concha y Toro, Emiliana Suberscaseaux
de Concha: 28 de julio de 1911, Santiago, para vinos, registro
7410, INAPIL.

Figura 30. Comparativa de Estrategias de Food Design en la Belle
Epoque. Fuente: Elaboracion propia basada en los materiales de
investigacion analizados.

Figura 31 Ornamentacién de mesas en banquete en honor del co-
mandante Bari. Revista Sucesos N°97, 1904, s/p.

Figura 32 Banquete realizado en hotel Colén a la primera compania
de bomberos, revista Sucesos N°98, 1904, s/p.

Figura 33 Banquete realizado en pabellon de los Lagos en honor de
los oficiales chilenos, revista Sucesos N© 43, 1903, s/p.

Figura 34 Foyer del Teatro Municipal, revista Zig - Zag N° 20, 1905,
s/p.

Figura 35: Palacio de la sefiora Vergara de Errazuriz, Vina del Mar,
Museo Histoérico Nacional, fotografia de 1920, N° inventario

PI-616. https://www.fotografiapatrimonial.cl/Fotografia/De-
talle/29331

Figura 36: Interior Salén Palacio Vergara. Publicacion de Mu-
nicipalidad de Vifia del Mar, 16 de octubre de 2020, https://
www.facebook.com/munivina/posts/pfbid0PUcTfvezQBwN-
MaCTzSCiGtvm]gs5Sz4pTMpZpDUeLOVVeHUazYqFEYifn-
VXAPZILI

Figura 37: Palacio Echaurren. Vista de la fachada del palacio Echau-
rren, en la calle Dieciocho 620. Pertenecié a Victor Echaurren
Valero (1862-1917), politico y coleccionista. Hoy no existe, Mu-
seo Historico Nacional, fecha fotografia 1883, N° inventario
AF-38-14

Figura 38: Fotomontaje basado en el Baile de fantasia ofrecido por
don Victor Echaurren Valero el 24 de septiembre de 1885. De-
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talle. Fotografia en papel monocromo. MHN-FE000118. En
https://www.mhn.gob.cl/sites/www.mhn.gob.cl/files /images/
articles-35488_archivo_01.pdf Alvarado, I (ed) (2012) Bazle y
Fantasia. Palacio Concha-Cazgotte, 1912. Direccion de Bibliotecas,
Archivos y Museos (DIBAM). P. 26

Figura 39 Comedor del palacio ubicado en el actual barrio Concha
y Toro, Santiago. De estilo morisco, construido por el arquitec-
to aleman Teodoro Burchard en 1876. Fue demolido en el afio
1935, Museo Historico Nacional, Fecha fotografia circa 1890,
N°¢ inventario FC-4132.

Figura 40. Vista de hombres preparando comida en la cocina de la
Escuela de Artes y Oficios, Santiago, Region Metropolitana. Au-
tor: M. Dorlhiac. Museo Histérico Nacional, Fecha fotografia
circa 1901, N° inventario, AF-68-25.

Figura41. Edificio ExHotel Crillon. Autor: Warko - CCBY-SA 3.0, ht-
tps:/ /commons.wikimedia.otg/w/index.php?curid=26396797
https://es.wikipedia.org/wiki/Edificio_Crill%C3%B3n_%-
28Santiago_de_Chile%29# /media/Archivo:Ex_Hotel Crill%-
C3%B3n.JPG Eitado con Gemini. Prompt utilizado: “Holal
eres un diseflador experto en retocar fotografias. En esta foto-
graffa debes eliminar todo lo que sea contemporaneo, eliminar
el fondo y transformar la foto a color en una en blanco y negro”

Figura 42: Club de la Union, ano 1935. Colecciéon Museo Historico

Nacional, cédigos BN: MC0061037
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FOOD DESIGN
Y CULTURA

Entre fines del siglo XIX y comienzos del XX, la mesa chilena se
transformo en un escenario privilegiado de modernidad, distin-
cion y poder simbélico. Food Design y cultura. Meniis y vinos en la
Belle Epoque chilena (1884-1925) propone una lectura innovadora
de ese proceso, explorando cémo menus, vinos, etiquetas,
banquetes y espacios gastronémicos operaron como verdaderas
interfaces de diserio mucho antes de que el concepto de Food
Design fuera formulado como disciplina.

A partir de un riguroso y sugerente cruce entre historia cultural,
diseno, antropologia alimentaria y estudios de la materialidad,
Amalia Castro San Carlos analiza un corpus excepcional de
menis de banquetes, etiquetas de vino y prensa ilustrada, reve-
lando como la élite chilena organiz6, comunicé y escenifico
nuevas formas de comer y beber en un contexto de afrancesa-
miento del gusto y aspiraciones cosmopolitas.

Lejos de ser simples listados, los menis emergen aqui como
dispositivos de memoria, jerarquia y experiencia sensorial; los
vinos, como objetos culturales cargados de prestigio; y el disefo
grafico y arquitecténico, como tecnologias de legitimacion del
lujo y la modernidad. Este libro invita a mirar de nuevo objetos
aparentemente cotidianos para reconocer en ellos una compleja
red de decisiones proyectuales que ain hoy modelan nuestras
practicas alimentarias.

Una obra fundamental para quienes se interesan en el disero, la
historia, el patrimonio alimentario y la cultura material, y para
todo lector que quiera comprender como el gusto, el poder y el
disefio se sentaron juntos a la mesa durante la Belle Epoque
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