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Cientificos y cocineros desarrollan experiencias
sensoriales que ayudan a mejorar la nutricion

BELEN DELGADO
ROMA, La forma del plato y los cu-
biertos, la miisica o la decoracién
son complementos que han con-
dicionado la experiencia culinaria
de la alta gastronomia y ahora se
estan investigando frente a pro-
blemas globales como la malnu-
tricién.

En las cocinas de los grandes
chefs se ha desarrollado en las

ultimas décadas una cocina que,
con ayuda de los cientificos, trata
de sorprender a un ptiblico selecto
con platos que parecen una cosay
saben a algo muy distinto.

Algunos de sus trucos ya los
han adoptado, por ejemplo, mul-
tinacionales del chocolate y del
alcohol, pero la innovacién gas-
trondmica no tiene por qué que-
darse ahi.

El estudio de las percepciones
sensoriales delos comensalesy sus
expectativas también puede servir
para aportar soluciones frente a
enfermedades relacionadas con
la mala alimentacion.

Asi lo entienden el chef vasco
Andoni Luis Aduriz, el Centro
de Regulacién Genémica (CRG)
de Barcelona y el Basque Culi-
nary Center, que recientemente

presentaron su proyecto ‘Brainy
Tongue’ para unir los esfuerzos de
cientificos y cocineros a favor de
la salud.

SONIDOS DEL MAR. Uno de los
invitados es Charles Spence, jefe
del Laboratorio de Investigacion
Intermodal de la Universidad de
Oxford, que comenzo investigan-
dolos sentidos y acabé participan-
do en proyectos culinarios como
el del mediatico Heston Blumen-
thal, quien introdujo sonidos del
mar para ensalzar el sabor de un
plato de marisco.



